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ΠΕΡΙΛΗΨΗ 

 

     Η παροχή φαγητού και ποτού αποτελούσε πάντα βασικό κοµµάτι των 

ανθρώπινων εκδηλώσεων. Το catering, λοιπόν, γεννήθηκε µέσα από την ανάγκη να 

γίνεται η προσφορά τους µε τον καλύτερο δυνατό τρόπο. Ειδικά στη σύγχρονη 

εποχή των γρήγορων ρυθµών και του καταναλωτισµού, το catering απ’τη µία 

εξυπηρετεί  την ανάγκη κι επιθυµία του ανθρώπου για διασκέδαση, ψυχαγωγία και 

απόλαυση, κι απ’την άλλη τον διευκολύνει αναλαµβάνοντας πλήρως τη διοργάνωση 

της εκδήλωσης που τον ενδιαφέρει. Στη βιοµηχανία του φαγητού, λοιπόν, το catering 

έχει αποκτήσει κεντρικό ρόλο και η ανάπτυξη κι εξέλιξή του είναι συνεχιζόµενη. 
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ΕΙΣΑΓΩΓΗ 

 

     Ένα συγκεκριµένο κοµµάτι της ευρύτερης ψυχαγωγίας του σηµερινού ανθρώπου 

είναι το catering. Η παρούσα πτυχιακή εργασία ασχολείται µε αυτό ακριβώς το 

κοµµάτι µέσα από το πρίσµα µιας αυτόνοµης επιχείρησης. ∆ιερευνά, δηλαδή, τι ρόλο 

έχει η υπηρεσία του catering σε µια αυτόνοµη επιχείρηση και µε ποιον τρόπο 

αξιοποιείται. 

     Αρχικά το catering παρουσιάζεται µέσα σε ένα ιστορικό πλαίσιο, πώς ξεκίνησε, 

πώς εξελίχθηκε και πόσο σηµαντική θέση κατέχει στη σύγχρονη εποχή και κοινωνία, 

σε διεθνές και εγχώριο επίπεδο. 

     Στη συνέχεια παρουσιάζεται αναλυτικά ο γενικότερος τρόπος της υπηρεσίας 

τροφοδοσίας σε µια επιχείρηση και ειδικότερα τα τµήµατα από τα οποία αποτελείται, 

οι υπηρεσίες που προσφέρει και το προσωπικό που αξιοποιεί προκειµένου να 

επιτυγχάνει αποδοτικότητα και καλή εξυπηρέτηση. Ακολουθεί µια κατηγοριοποίηση 

και περιγραφή των ειδών catering που υπάρχουν, µε στόχο να γίνει εµφανής η 

ποικιλία στο χώρο αυτό και οι τυχόν διαφοροποιήσεις ανάµεσα στα διαφορετικά είδη. 

     Η λειτουργία µιας αυτόνοµης επιχείρησης catering, τέλος, γίνεται πιο χειροπιαστή 

µέσα από την περιγραφή, παρουσίαση και σύγκριση τεσσάρων µεγάλων και 

αναγνωρισµένων εταιρειών τροφοδοσίας στον ελληνικό και ξένο χώρο. 

     Στόχος της εργασίας είναι να παρουσιάσει µια συνολική εικόνα του χώρου του 

catering, προβάλλοντας τις υπηρεσίες και τα οφέλη που αυτή παρέχει σε µια 

κοινωνία. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 1 

ΤΟ ΙΣΤΟΡΙΚΟ ΧΡΟΝΙΚΟ ΤΟΥ CATERING  

 

1.1 ΙΣΤΟΡΙΚΗ ΑΝΑ∆ΡΟΜΗ 

Η ιστορία του catering ξεκινάει κατά την τέταρτη χιλιετία π.Χ. Το catering ξεκίνησε 

πρώτα στην Κίνα, αλλά η χρησιµοποίηση µεγάλων συλλογικών γευµάτων είχε ήδη 

ξεκινήσει κατά τα χρόνια του αρχαίου αιγυπτιακού πολιτισµού. Παρόλα αυτά, η 

βιοµηχανία του catering ουσιαστικά αναδείχθηκε µέσω της συνήθους πρακτικής της 

φιλοξενίας, µε τη δωρεάν παροχή της, όταν κατασκευάστηκαν τα πρώτα πανδοχεία 

και ξενώνες στην αρχαία Ελλάδα. Η ανάπτυξη αυτή που ξεκίνησε από την αρχαία 

Ελλάδα συνεχίστηκε κατά τη διάρκεια της Ρωµαϊκής Αυτοκρατορίας. Αρχικά, οι 

εγκαταστάσεις που προορίζονταν για τους στρατιώτες, υπήρχαν κατά µήκος των 

στρατιωτικών και των εµπορικών οδών, όταν τελικά αυτές έγιναν διαθέσιµες και 

προς όλους τους πολίτες. Κατά τη διάρκεια του Μεσαίωνα στην Ευρώπη, τα πρώτα 

σηµάδια της ανάκαµψης του εµπορίου catering παρατηρούνται στα µοναστήρια και 

καλύπτουν κυρίως τις ανάγκες των πολυάριθµων Χριστιανών προσκυνητών που 

κατευθύνονται στη Ρώµη. Σειρές καραβανιών εξυπηρετούσαν τους ίδιους σκοπούς 

στις χώρες της Ανατολής από το 600 π.Χ. περίπου. Κατά τα χρόνια του 

Καρλοµάγνου, το εµπόριο catering αναπτύχθηκε και εξαπλώθηκε σε ολόκληρη την 

Ευρώπη, καθώς η συγκοινωνία και το εµπόριο απαιτούσαν ασφαλείς εγκαταστάσεις 

και καταλύµατα. Το εµπόριο catering επηρεάστηκε σε µεγάλο βαθµό από την 

Εκκλησία κατά τα τελευταία χρόνια του Μεσαίωνα. Επιπρόσθετα, η πρόσφατα 

συστηµένη αστική τάξη, το ακµαίο εµπόριο, η αντικατάσταση της φυσικής οικονοµίας 

από το χρήµα και η εντατικοποίηση των συγκοινωνιών συνέβαλαν στην αύξηση της 

δηµοτικότητας της βιοµηχανίας catering (http://EzineArticles.com/?History-of-

Catering&id=3614281). 

Αρκετά µεγάλη εξάπλωση παρουσίασε η βιοµηχανία του catering στη Γερµανία 

κατά το 14ο και το 15ο αιώνα και αυτό τράβηξε την προσοχή των νοµοθετών. Τα 

πρώτα διπλώµατα «επιθεώρησης µπύρας» εκδόθηκαν από τον Εκλέκτορα του 

Augsburg το 1530. Την ίδια χρονιά ενεργοποιήθηκε και ένας νέος µεταρρυθµιστικός 

νόµος, ο οποίος αντικατέστησε πολλούς τοπικούς κανονισµούς. Μετά από την 
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ενεργοποίηση αυτού του νόµου, εφαρµόστηκαν διαφορετικοί κανόνες για τα 

πανδοχεία και τους ξενώνες, κάτι που οδήγησε στη ρύθµιση της προσφοράς ποτών, 

του µεγέθους των ποτηριών µπύρας και της ποιότητας και καθαρότητάς της, ακόµα 

και της ποσότητας και του είδους των συνοδευτικών πιάτων. Με το πέρασµα του 

χρόνου ο επισιτιστικός τοµέας παρουσίασε µεγάλη ανάπτυξη. Επίσης, η αναβάθµιση 

των συγκοινωνιών, οι τεχνικές καινοτοµίες, η αύξηση του πληθυσµού και η ξαφνική 

άνοδος του ταξιδιωτικού εµπορίου, έδωσαν στη γαστρονοµία µία γρήγορη ώθηση 

για ανάπτυξη και την κατέστησαν έναν πολύ σηµαντικό παράγοντα για την εθνική 

οικονοµία (http://EzineArticles.com/?History-of-Catering&id=3614281). 

 

1.2 ΕΞΕΛΙΞΗ ΤΟΥ CATERING 

Το catering συνέχισε να ανθίζει και στα µισά του 19ου αιώνα ο Alexis Soyer 

(Γάλλος chef µε µεγάλη δηµοτικότητα στη Βικτωριανή Αγγλία) καινοτόµησε στο χώρο 

της παροχής φαγητού µε τις πρωτοποριακές εφευρέσεις του, όπως τον πρώτο 

βραστήρα, που χρησιµοποιούσε ατµό για να διατηρεί το φαγητό ζεστό και τον 

«µαγικό φούρνο» του, που επέτρεπε στους ανθρώπους να µαγειρεύουν φαγητό, 

όπου κι αν βρισκόντουσαν.           

(http://www.dining.uconn.edu/docs/catering_newsletters/catering_newsletter_fall_20

09.pdf). 

Κατά τον 19ο και 20ο αιώνα ακόµα περισσότερες καινοτοµίες, αυξήσεις στον 

πληθυσµό και βελτιώσεις στα µέσα µεταφοράς βοήθησαν το catering να αποτελέσει 

ένα σηµαντικό κοµµάτι της εθνικής οικονοµίας. Οι παράγοντες που στάθηκαν 

σηµαντικοί στην εξέλιξή του καταγράφονται παρακάτω.  

Πρώτα πρέπει να σηµειωθεί ότι µέχρι την εµφάνιση των σιδηροδρόµων, η 

ταχύτητα και η απόσταση την οποία µπορούσαν να διανύσουν οι άνθρωποι 

περιορίζονταν στις δυνατότητες του αλόγου. Έτσι, τα πανδοχεία στους διάφορους 

σταθµούς των αµαξών αποτελούσαν τα κέντρα φιλοξενίας της εποχής, µέχρι την 

εξάπλωση των σιδηροδρόµων και την αύξηση της κίνησης από την Αγγλία σε 

περιοχές όπως η Ελβετία και το νότιο τµήµα της Γαλλίας. Ο César Ritz και ο 

Escoffier έγιναν ξακουστά ονόµατα στον τοµέα της φιλοξενίας, όπως είχε γίνει η Κα 

Beeton στον ιδιωτικό τοµέα της φιλοξενίας πριν από αυτούς. Χτίστηκαν µεγάλα 

πανδοχεία τα οποία στη συνέχεια έγιναν διάσηµα για την αρτιότητα των υπηρεσιών 
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που παρείχαν και των οποίων τα ονόµατα αποτελούν πλέον τµήµα της αγγλικής 

γλώσσας. Μέσα σε ένα σχετικά µικρό χρονικό διάστηµα δηµιουργήθηκαν και 

αναπτύχθηκαν µεγάλα πανδοχεία στην Ευρώπη και στην Αµερική (Ceserani & 

Kinton, 1984).  

∆εύτερος παράγοντας είναι οι δύο Παγκόσµιοι Πόλεµοι. Οι δύο αυτοί Πόλεµοι 

επηρέασαν τόσο την οικονοµία όσο και την ανθρωπότητα, έτσι ώστε το catering 

εξαπλώθηκε και µετατράπηκε σε υπηρέτη των πολλών, από δούλο των λίγων 

ευκατάστατων που αποτελούσε µέχρι πριν. Το βιοµηχανικό catering γεννήθηκε 

εξαιτίας του ∆εύτερου Παγκοσµίου Πολέµου, παρά τις προγενέστερες προσπάθειες 

του Robert Owen να προµηθεύσει γεύµατα σε εργάτες στο Lanark γύρω στο 1800 

(Ceserani & Kinton, 1984). Ήταν απαραίτητη η παροχή γευµάτων σε εργάτες 

εργοστασίων επιπρόσθετα της βασικής µερίδας, ενώ σχολικά γεύµατα έπρεπε να 

διατίθενται σε όλους τους µαθητές, κάτι που οδήγησε στην ίδρυση Σχολικής 

Υπηρεσίας Παροχής Γευµάτων. Τα νοσοκοµεία κρατικοποιήθηκαν και η διατροφή 

των ασθενών αποτελούσε πλέον την ευθύνη υπαλλήλων catering και όχι του 

νοσοκοµειακού προσωπικού. Το catering είχε αναπτυχθεί ιδιαίτερα στα πλοία και 

στα τραίνα, αλλά µε την ανάπτυξη των αεροπορικών ταξιδιών µία νέα έννοια ήρθε 

στο προσκήνιο, το «Αεροπορικό Catering» (Ceserani & Kinton, 1984).  

Τελευταίος παράγοντάς και αρκετά σηµαντικός είναι οι αµερικανικές επιρροές 

που έχουν παρουσιαστεί κατά τα τελευταία χρόνια, όπως οι επιχειρήσεις φαστ-

φουντ, καθώς και µία έκρηξη µικρών χώρων εστίασης σε όλα τα µέρη του πλανήτη, 

εξαιτίας κυρίως της αύξησης των ταξιδιωτικών δυνατοτήτων και της εµφάνισης 

ολοένα και περισσότερων ανθρώπων µε αυξηµένη καταναλωτική δύναµη. Αυτή η 

πολύ σύντοµη ιστορική εισαγωγή οδηγεί στην οργάνωση που έχει αναπτυχθεί και 

συνεχίζει να αναπτύσσεται στις κουζίνες σήµερα. Κατανοώντας την οργάνωση που 

υπήρχε σε πολλές επιχειρήσεις από την εµφάνιση του προτύπου του Escoffier και 

έπειτα, πρέπει να σηµειωθεί ότι όταν η εργασία είναι σχετικά φθηνή, άφθονη και 

επιδέξια, και όταν υπάρχει απαίτηση για εξεζητηµένα και εκτεταµένα µενού, αυτό το 

σύστηµα είναι πολύ αποδοτικό (Ceserani & Kinton, 1984). Κάθε µάγειρας ξέρει τι 

έχει να κάνει, πώς να το κάνει και πότε. Σε κάποιες χρονικές περιόδους οι µάγειρες 

είχαν πάρα πολλά καθήκοντα, ενώ σε κάποιες άλλες πολύ λιγότερα. Αναπτύχθηκε 

επίσης µία εξειδίκευση καθηκόντων σε τέτοιο βαθµό που καθιστούσε σχεδόν 
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αδύνατη τη µετακίνηση του προσωπικού και τη χρησιµοποίησή του σε διαφορετικές 

θέσεις. 

 

1.3 ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΚΑΙ CATERING 

        Η εφαρµοσµένη επιστήµη (τεχνολογία) αποτελούσε πάντοτε µέρος του catering 

και των αντίστοιχων δραστηριοτήτων, επειδή οι παράγοντες που επηρεάζουν τα 

τρόφιµα στην αποθήκευση, το µαγείρεµα, τη διατήρηση και την ποιότητά τους είναι 

επιστηµονικής φύσεως. Το ίδιο ισχύει και για τους βοηθητικούς χώρους όπου η 

επιστήµη της καθαριότητας έχει παίξει το δικό της ρόλο στη διατήρηση των 

προτύπων. Τα τελευταία χρόνια έχει παρουσιαστεί αύξηση στους τεχνολογικούς 

τοµείς του catering, µε την ανάπτυξη εφαρµογών µεγάλης κλίµακας όπως τα 

προµαγειρεµένα και τα κατεψυγµένα τρόφιµα (Adams & Cockett, 1988). Αυτές οι 

ανακαλύψεις είχαν ως συνέπεια, τµήµατα της βιοµηχανίας του catering να 

ακολουθούν παρόµοια γραµµή µε τη βιοµηχανία παραγωγής τροφίµων, που ελέγχει 

τη διαδικασία παρασκευής από µία ευρύτερη σκοπιά, λαµβάνοντας υπόψιν 

παράγοντες όπως η ενεργειακή επάρκεια. Αυτή η κίνηση προς µία πιο κριτική 

ανάλυση της παραγωγής τροφίµων οδήγησε στη διεξαγωγή διαφόρων διεθνών 

συνεδρίων µε θέµα τον εξοπλισµό και το σχεδιασµό του catering, καθώς και σε µία 

αύξηση σε σχετικές εκδόσεις και περιοδικά (Adams & Cockett, 1988). Αυτή η τάση 

πρόκειται να συνεχιστεί και στο µέλλον, εξαιτίας των απαιτήσεων της βιοµηχανίας για 

περισσότερο εξοπλισµό που θα ικανοποιεί τις συγκεκριµένες ανάγκες της.  

     Σε συνδυασµό µε αυτήν την εξάπλωση στον εξοπλισµό του catering, η 

ενηµέρωση του καταναλωτή είναι συνεχώς µεγαλύτερη. Η εφαρµογή της 

επιστηµονικής γνώσης είναι επίσης σηµαντική στους τοµείς της υγιεινής των 

τροφίµων, ειδικά όταν τίθεται το θέµα της αντιµετώπισης συνεχών εξάρσεων 

τροφικής δηλητηρίασης. Η ανάγκη για επιστηµονική πληροφόρηση επεκτείνεται πιο 

πέρα από τις απλές πληροφορίες για χρήση στην παρούσα κατάσταση. Οι 

αποφάσεις που λαµβάνει µία κυβέρνηση µπορούν να αποβούν µη βοηθητικές για 

µία βιοµηχανία και η αποτελεσµατική άσκηση πολιτικής πίεσης µπορεί να αποβεί 

απαραίτητη. Για παράδειγµα, η απόσυρση συγκεκριµένων πρόσθετων τροφίµων θα 

είχε διάφορες συνέπειες για τη βιοµηχανία του catering, καθώς αυτά δε θα 
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µπορούσαν πλέον να χρησιµοποιηθούν σε συγκεκριµένα προπαρασκευασµένα 

τρόφιµα, όπως οι ζωµοί και οι αποξηραµένες σούπες (Adams & Cockett, 1988). 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 2 

Ο ΡΟΛΟΣ ΤΟΥ CATERING ΣΕ ΜΙΑ ΑΥΤΟΝΟΜΗ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΗ 

CATERING 

 

Το catering δραστηριοποιείται τόσο στο δηµόσιο όσο και στον ιδιωτικό τοµέα. 

Αυτό περιλαµβάνει εµπορικές επιχειρήσεις και κοινωφελή ιδρύµατα τα οποία 

χρηµατοδοτούνται από το κράτος και από διάφορους οργανισµούς. Στις επιχειρήσεις 

όπου η επισιτιστική δραστηριότητα αποτελεί την κύρια λειτουργία της επιχείρησης, 

όπως στις ανεξάρτητες επιχειρήσεις catering, η αγορά που εξυπηρετεί αφορά όλους 

ανεξαιρέτως του πελάτες. Στα νοσοκοµεία, στα σχολεία κ.ά. όπου η επισιτιστική 

δραστηριότητα δεν αποτελεί την κύρια λειτουργία της επιχείρησης η αγορά που 

εξυπηρετεί είναι προκαθορισµένη (Τζωρακολευθεράκης, 1999).  

 

 

2.1 ΤΡΟΠΟΣ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑΣ ΜΙΑΣ ΑΥΤΟΝΟΜΗΣ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΗΣ CATERING 

     Σε αυτό το µέρος καταγράφεται και αναλύεται ο τρόπος λειτουργίας µίας 

επιχείρησης catering όχι συγκεκριµένου τύπου, επειδή ο βασικός τρόπος λειτουργίας 

είναι ίδιος σε όλους τους τύπους, τόσο σε διεθνές όσο και σε ελληνικό επίπεδο 

(τυχόν διαφοροποιήσεις παρατηρούνται σε σχέση κυρίως µε το µέγεθος της 

επιχείρησης). Οι διαφορετικοί τύποι του catering και οι διαφορές µεταξύ τους θα 

αναπτυχθούν στο επόµενο κεφάλαιο. 

     Μία επιχείρηση catering αποτελείται από το τµήµα ∆ιοίκησης, το τµήµα Κουζίνας 

και το τµήµα Προµηθειών. Παρακάτω καταγράφονται αναλυτικά οι βασικές 

λειτουργίες του κάθε τµήµατος. 
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Σχεδιάγραµµα 1: Πρότυπο σχέδιο επιχείρησης catering 

 

2.1.1 ΤΜΗΜΑ ∆ΙΟΙΚΗΣΗΣ 

Το τµήµα ∆ιοίκησης της επιχείρησης catering, ασχολείται µε τη διοίκηση των 

λειτουργιών και υπηρεσιών που σχετίζονται µε την παραγωγή και κατανάλωση των 

φαγητών και ποτών. Είναι υπεύθυνο για τη µισθοδοσία του προσωπικού, για τη 

χρηµατοδότηση του τµήµατος Προµηθειών, ώστε να αγοραστούν τα απαραίτητα 

εµπορεύµατα, για όλες τις γραφειοκρατικές διαδικασίες της επιχείρησης, για τον 

έλεγχο των εσόδων και των εξόδων, και γενικά για οποιοδήποτε θέµα σχετίζεται µε 

διαχείριση (Τζωρακολευθεράκης, 1999). Ο ρόλος του στη συνολική λειτουργία της 

επιχείρησης catering είναι πολύ σηµαντικός, γιατί αποτελεί το συνεκτικό κρίκο που 

συνδέει όλα τα τµήµατα της επιχείρησης. Το τµήµα ∆ιοίκησης στις περισσότερες 

επιχειρήσεις catering αποτελείται από τη ∆ιεύθυνση και το τµήµα Ελέγχου. 

∆ευτερεύον τµήµα αποτελεί το Λογιστήριο. 
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∆ΙΕΥΘΥΝΣΗ 

Για να µπορέσει µία επιχείρηση catering να πετύχει τους στόχους που έχει 

καθορίσει θα πρέπει να χρησιµοποιήσει αποτελεσµατικά τους πόρους που διαθέτει. 

Οι κύριοι πόροι µίας επιχείρησης catering είναι οι εξής: 

 

� Ανθρώπινο δυναµικό (Men) 

� Οικονοµικοί πόροι (Money) 

� Προµήθειες (Materials)  

� Μηχανήµατα (Machinery) 

� Μέθοδοι (Methods) 

� Χρόνος (Minutes) 

 

Οι πόροι αυτοί αποκαλούνται και 6Ms (Τζωρακολευθεράκης, 1999). Το τµήµα  

της ∆ιεύθυνσης της επιχείρησης είναι υπεύθυνο, ώστε να χρησιµοποιηθούν σωστά 

αυτοί οι πόροι και έτσι η επιχείρηση να αυξήσει την παραγωγικότητά της και να 

καταφέρει να παράσχει µια ικανοποιητική υπηρεσία τροφοδοσίας. Η αποτελεσµατική 

διοίκηση των πόρων της επιχείρησης, τα 6Ms, γίνεται από τον ∆ιευθυντή 

Επισιτιστικών Τµηµάτων (Food & Beverage Manager), ο οποίος πρέπει να έχει 

εξειδίκευση στους παρακάτω τέσσερις τοµείς: 

 

� ∆ιοίκηση. Να µπορεί να διαχειρίζεται τους κύριους πόρους της 

επιχείρησης (τα 6Μs) αποτελεσµατικά. Πιο αναλυτικά: 

� Είναι υπεύθυνος για τον προγραµµατισµό, την πρόσληψη, την εκπαίδευση και 

ανάπτυξη, την αξιολόγηση και τον έλεγχο του ανθρώπινου δυναµικού που 

απασχολείται στην επιχείρηση. 

� Μία επιχείρηση catering έχει αρκετά µεγάλο εργατικό κόστος, όπως επίσης 

και µεγάλο κόστος εµπορευµάτων και άλλων λειτουργικών εξόδων. Γι’ αυτό το 

λόγο ο ∆ιευθυντής πρέπει να έχει γνώσεις σχεδιασµού και τεχνικές ελέγχου, 

για την σωστή χρήση των οικονοµικών πόρων. 

� Είναι υπεύθυνος για το συντονισµό των προµηθειών της επιχείρησης σε 

εµπορεύµατα που αποτελούνται από φαγητά και ποτά. 
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� Έχει µεγάλη ευθύνη για τον προσδιορισµό των αναγκών που έχει η 

επιχείρηση σε εξοπλισµό, για τη σωστή επιλογή του εξοπλισµού και την 

εκπαίδευση του προσωπικού στη σωστή χρήση αυτού. Ο εξοπλισµός 

περιλαµβάνει τον µηχανολογικό εξοπλισµό, τον ηλεκτρονικό εξοπλισµό, τα 

µηχανήµατα κουζίνας, τα ψυγεία και µεγάλο αριθµό συσκευών, εργαλείων και 

σκευών. 

� Επειδή η διοίκηση µίας επιχείρησης catering, και ειδικά µίας επιχείρησης 

µεγάλου µεγέθους, είναι αρκετά δύσκολη, απαιτείται σηµαντικός χρόνος και 

προσπάθεια για τον προσδιορισµό των απαραίτητων συστηµάτων και 

διαδικασιών για την αποτελεσµατική λειτουργία τους. Για την εφαρµογή, την 

ανάλυση και τη βελτίωση αυτών των µεθόδων, υπεύθυνος είναι ο ∆ιευθυντής. 

� Ο ∆ιευθυντής πρέπει να προγραµµατίζει το χρόνο του, ώστε να µπορεί να 

ανταποκρίνεται αποτελεσµατικά στη διοίκηση των τµηµάτων της επιχείρησης 

(Τζωρακολευθεράκης, 1999). 

 

� Τεχνικά. Να κατέχει εξειδικευµένες γνώσεις και δεξιότητες σχετικά µε 

την τροφοδοσία, για τη σωστή διοίκηση και λειτουργία των 

επισιτιστικών τµηµάτων της επιχείρησης. 

 

� Μάρκετινγκ. Ενασχόλησή του µε τον προσδιορισµό των αναγκών του 

πελάτη, το σχεδιασµό των προϊόντων και υπηρεσιών, τον 

προσδιορισµό της τιµής του προϊόντος και υπηρεσίας, την διανοµή και 

διάθεση αυτού του προϊόντος και υπηρεσίας και τέλος την προώθηση 

και την πώληση στον πελάτη. 

 

� Οικονοµία. Να κατέχει τις απαραίτητες γνώσεις για να µπορεί να 

διαχειρίζεται αποτελεσµατικά τα οικονοµικά θέµατα της επιχείρησης 

(Τζωρακολευθεράκης, 1999). 
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ΤΜΗΜΑ ΕΛΕΓΧΟΥ 

Οι επιχειρήσεις catering χρησιµοποιούν το τµήµα Ελέγχου για να τους δίνει 

µερικά στατιστικά στοιχεία σε καθηµερινή, εβδοµαδιαία, µηνιαία βάση. Στο τµήµα 

Ελέγχου γίνεται σύγκριση των αποτελεσµάτων, στα οποία περιλαµβάνονται τα 

έσοδα, το κόστος των εµπορευµάτων, µισθοδοσία, κ.α., µε τους στόχους που έχει 

προκαθορίσει η επιχείρηση. Για να πραγµατοποιηθεί ο έλεγχος αυτός πρέπει να 

έχουν καθοριστεί οι υπεύθυνοι που έχουν προκαθορίσει τους στόχους, ώστε σε 

περίπτωση απόκλισης να γνωρίζει η επιχείρηση από ποιους πρέπει να ζητήσει 

ευθύνες. Σε περίπτωση που δεν υπάρχουν προκαθορισµένοι στόχοι, τότε οι 

δυνατότητες του τµήµατος Ελέγχου περιορίζονται στη συλλογή δεδοµένων. Ο 

έλεγχος απαιτεί µεθοδικότητα, ακρίβεια και συντονισµό της εργασίας κάθε 

υπαλλήλου. Επίσης, ο έλεγχος πρέπει να πραγµατοποιείται σε συνεχή βάση, ώστε 

να παρέχει τη δυνατότητα στη διεύθυνση να µπορεί να χρησιµοποιήσει µερικά 

διορθωτικά µέτρα, όταν τα αποτελέσµατα διαγράφονται διαφορετικά από τους 

προκαθορισµένους στόχους (Τζωρακολευθεράκης, 1999). Από τα παραπάνω 

προκύπτει ότι το τµήµα αυτό προσπαθεί να δώσει µερικά δεδοµένα, που σκοπό 

έχουν να διατηρηθεί το κόστος των φαγητών και ποτών σε αποδεκτά επίπεδα, χωρίς 

να αλλάξει η ποιότητά τους. Επίσης το τµήµα Ελέγχου πρέπει να πραγµατοποιεί τις 

παρακάτω ενέργειες ώστε να ελέγχει αποτελεσµατικά τα τµήµατα της επιχείρησης: 

 

• Πρόβλεψη των προτιµήσεων του πελάτη: Αφορά την πρόβλεψη του 

κόστους των εργασιών και πρόβλεψη των πωλήσεων κατά είδος. Μέσα από 

την πρόβλεψη αυτή, το τµήµα Ελέγχου φτιάχνει τον προϋπολογισµό, ο οποίος 

επιτρέπει στη ∆ιεύθυνση να ελέγξει, αν το πραγµατικό κόστος είναι το 

αναµενόµενο. Σε περίπτωση που το πραγµατικό κόστος παρουσιάσει µεγάλη 

απόκλιση από τον προϋπολογισµό, τότε η ∆ιεύθυνση µπορεί να πάρει µερικά 

διορθωτικά µέτρα. 

 

• Αγορές και παραγωγή σύµφωνα µε την πρόβλεψη: Μέσα από την 

πρόβλεψη που πραγµατοποιεί το τµήµα, η επιχείρηση µπορεί να αγοράσει τα 

εµπορεύµατα που χρειάζεται στις προβλεπόµενες ποσότητες. Αυτό βοηθάει 
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την επιχείρηση να αποφύγει καταστάσεις υπερπαραγωγής και έλλειψης 

κάποιου είδους. 

 

• Καθορισµός και εφαρµογή προτύπων: Για τη λειτουργία µίας επιχείρησης 

catering, βασικός παράγοντας είναι ο καθορισµός ενός συνόλου από 

πρότυπα. Με αυτό τον τρόπο γίνεται πιο εύκολος ο έλεγχος, και οι 

εργαζόµενοι γνωρίζουν τις απαιτήσεις της επιχείρησης. 

 

• Πρόληψη της σπατάλης: Για να µπορέσει το τµήµα Ελέγχου να πετύχει τους 

στόχους του, οι οποίοι καθορίζουν τα πρότυπα έσοδα, το πρότυπο κόστος, τα 

περιθώρια µεικτού κέρδους, κ.α., πρέπει να εξαφανίσει κάθε είδος σπατάλης 

στα φαγητά και ποτά, που µπορεί να συµβεί από ανεπαρκή προετοιµασία, 

από υπερπαραγωγή, κ.α. Αυτό µπορεί να το καταφέρει µέσα από 

αποτελεσµατικές µεθόδους ελέγχου, από τις αγορές µέχρι και τις πωλήσεις 

των εµπορευµάτων. 

 

• Πρόληψη της απάτης: Μέσα από το σύστηµα ελέγχου γίνεται προσπάθεια 

αποτροπής απάτης που µπορεί να επέλθει είτε από τους πελάτες είτε από το 

προσωπικό. Σε αυτές τις απάτες περιλαµβάνεται αµφισβήτηση της ποιότητας 

του εµπορεύµατος που παρέλαβε ο πελάτης, πληρωµές µε πλαστές 

πιστωτικές κάρτες, επιταγές και χρήµατα, κ.α., ενώ στις περιπτώσεις του 

προσωπικού µπορεί να περιλαµβάνεται υπερχρέωση προσφερόµενων ειδών 

µε µη έκδοση λογαριασµού, υπεξαίρεση χρηµάτων, κ.α. 

 

• Ανάλυση των εσόδων και εξόδων: Για να λειτουργήσει αποτελεσµατικά ο 

έλεγχος πρέπει να πραγµατοποιείται ανάλυση των εσόδων και εξόδων των 

τµηµάτων της επιχείρησης. Στα έσοδα περιλαµβάνονται οι τάσεις των 

πωλήσεων στα φαγητά και ποτά, η µέση δαπάνη για κάθε πελάτη, κ.α. Στα 

έξοδα περιλαµβάνονται το κόστος ανά µερίδα φαγητού και ποτού, το κόστος 

των εµπορευµάτων κατά τµήµα, το εργατικό κόστος, κ.α. 

 



 19

• Τιµολόγηση: Είναι απαραίτητο να προσδιορίσει το τµήµα Ελέγχου µε 

ακρίβεια τις τιµές πώλησης των προσφερόµενων ειδών σύµφωνα µε τα 

στοιχεία του κόστους που έχει. 

 

• Ενηµέρωση της ∆ιεύθυνσης: Βασικό έργο του τµήµατος Ελέγχου είναι η 

ενηµέρωση της ∆ιεύθυνσης µε τις αναφορές ελέγχου για τη λειτουργία του 

κάθε τµήµατος. Αυτές οι αναφορές πρέπει να είναι ακριβείς και να περιέχουν 

τα απαραίτητα στοιχεία που χρειάζονται (Τζωρακολευθεράκης, 1999). 

 

 

2.1.2 ΤΜΗΜΑ ΚΟΥΖΙΝΑΣ 

Το τµήµα ∆ιοίκησης αποτελεί τη βάση για να λειτουργήσει επαρκώς µια 

επιχείρηση catering. Το τµήµα κουζίνας αποτελεί τον πυρήνα, την ουσία της 

επιχείρησης. Η παραγωγή των φαγητών πραγµατοποιείται στους κύριους χώρους 

της κουζίνας. Σε µεγαλύτερες, όµως, επιχειρήσεις catering, υπάρχουν και βοηθητικοί 

χώροι που συµβάλλουν συµπληρωµατικά στην παραγωγή των φαγητών.  

     Για κάθε κύριο χώρο της Κουζίνας ακολουθεί καταγραφή της λειτουργίας του και 

του εξοπλισµού που διαθέτει και η παρουσίαση των χώρων συµπληρώνεται από ένα 

ενδεικτικό σχεδιάγραµµα. 

 

� ΚΥΡΙΟΙ ΧΩΡΟΙ 

Οι κύριοι χώροι της κουζίνας είναι η κύρια κουζίνα, το ζαχαροπλαστείο και η 

αποθήκη  (Τζωρακολευθεράκης, 1999). Πιο αναλυτικά οι λειτουργίες του κάθε 

χώρου: 

 

1. Κύρια Κουζίνα (Ζεστή και Κρύα) 

Είναι ο σηµαντικότερος χώρος µέσα στο τµήµα της Κουζίνας, γιατί εδώ 

πραγµατοποιείται όλη η διαδικασία της παρασκευής των φαγητών. Υπάρχουν τρία 

είδη συστηµάτων παρασκευής: το παραδοσιακό, το κεντρικό σύστηµα παρασκευής 

και το σύστηµα προπαρασκευασµένων φαγητών (Τζωρακολευθεράκης, 1999). 
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Στο παραδοσιακό σύστηµα τα φαγητά προετοιµάζονται στον ίδιο χώρο όπου 

καταναλώνονται. Τα πιο πολλά από τα τρόφιµα αγοράζονται ακατέργαστα, 

παραλαµβάνονται και αποθηκεύονται και τέλος παρασκευάζονται σε φαγητά από το 

ειδικευµένο προσωπικό της κουζίνας. Μία παραγγελία µπορεί να πραγµατοποιηθεί 

µε µία από τις τρεις µεθόδους παρασκευής: 

- Τα φαγητά έτοιµα σε απόθεµα,  

- Παρασκευή φαγητών από µερικώς προετοιµασµένα υλικά,  

- Παρασκευή φαγητών από τα υλικά του αποθέµατος.  

 

      Στο κεντρικό σύστηµα παρασκευής φαγητών, τα φαγητά παρασκευάζονται σε 

µία κεντρική κουζίνα χρησιµοποιώντας την πρώτη µέθοδο  του παραδοσιακού 

συστήµατος παρασκευής φαγητών. Έπειτα τα έτοιµα φαγητά µεταφέρονται στους 

πελάτες.  

 

      Στο σύστηµα προπαρασκευασµένων φαγητών, τα φαγητά παρασκευάζονται 

ώστε να χρησιµοποιηθούν αρκετό χρονικό διάστηµα αργότερα. Αυτό το σύστηµα 

χρησιµοποιείται κυρίως σε αεροπορικές επιχειρήσεις catering, σε ιδρύµατα όπως 

νοσοκοµεία και σχολεία, και σε εργοστάσια. Στο συγκεκριµένο σύστηµα παραγωγής 

φαγητών είναι πολύ σηµαντική η διατήρηση της ποιότητας των φαγητών. Για αυτό το 

λόγο υπάρχουν τρεις τεχνολογικές µέθοδοι που χρησιµοποιούνται από τις 

επιχειρήσεις. Αυτές οι µέθοδοι είναι: α) Το µαγείρεµα και ψύξη, β) Το µαγείρεµα και 

κατάψυξη και γ) Το µαγείρεµα και συσκευασία σε κενό αέρος (Τζωρακολευθεράκης, 

1999). 

 

Τα έτοιµα τρόφιµα τα τελευταία χρόνια χρησιµοποιούνται από τις περισσότερες 

επιχειρήσεις catering. Τέτοια τρόφιµα είναι τα κονσερβοποιηµένα και κατεψυγµένα 

λαχανικά, το ψωµί σε ατοµική συσκευασία, τα τεµαχισµένα κρέατα, πουλερικά και 

ψάρια, οι συσκευασµένες σούπες και σάλτσες και πολλά άλλα. Η χρησιµοποίηση 

των έτοιµων φαγητών επηρεάζει και το προσωπικό που υπάρχει σε µία επιχείρηση 

catering. Όταν µία επιχείρηση χρησιµοποιεί έτοιµα γλυκά τότε ο ζαχαροπλάστης 

είναι περιττός. Αυτό όµως µπορεί να είναι και πλεονέκτηµα για την επιχείρηση γιατί 

µειώνεται το εργατικό κόστος (Τζωρακολευθεράκης, 1999). Ο εξοπλισµός που 
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διαθέτει µία κουζίνα εξαρτάται από το µέγεθος της επιχείρησης catering. Σε µία µικρή 

επιχείρηση ο εξοπλισµός που διαθέτει είναι σε µικρότερη ποσότητα και ποιότητα σε 

σχέση µε µία µεγαλύτερη επιχείρηση όπου οι απαιτήσεις είναι πολύ µεγαλύτερες. 

Αυτό ισχύει και για ολόκληρο το τµήµα Κουζίνας και το τµήµα Προµηθειών.  

Ο βασικός εξοπλισµός που διαθέτει µία Κουζίνα επιχείρησης catering αποτελείται 

από: Ηλεκτρικές συσκευές, Εργαλεία, Σκεύη και Μικροσυσκευές. Στις Ηλεκτρικές 

συσκευές περιλαµβάνονται όλες οι ηλεκτρικές συσκευές και τα µηχανήµατα που 

υπάρχουν στο τµήµα της κουζίνας. Στα Εργαλεία περιλαµβάνονται οι κουτάλες 

αλουµινίου, οι κουτάλες ξύλινες, τα σουρωτήρια, τα µαχαίρια, οι σπάτουλες, τα 

χτυπητήρια, οι πηρούνες, το πριόνι, οι κόπτες (κουπ-πατ), οι επιφάνειες τεµαχισµού 

και τα ξύλα κοπής. Στα Σκεύη περιλαµβάνονται οι χύτρες αλουµινίου, οι κατσαρόλες 

αλουµινίου, τα τηγάνια αλουµινίου, τα ταψιά αλουµινίου και τα τηγάνια. Στις 

Μικροσυσκευές περιλαµβάνονται οι µεζούρες, οι ζυγαριές, τα ξύλα κοπής, οι κόπτες 

ζύµης, ο σκουπιδοφάγος και τα αµαξίδια µεταφοράς (Ράπτης, 1997). Αυτός ο 

εξοπλισµός αφορά τον χώρο της Κύριας Κουζίνας, που αποτελείται από την Ζεστή 

και Κρύα Κουζίνα. 

 

2. Το Ζαχαροπλαστείο 

Το Ζαχαροπλαστείο είναι ο χώρος όπου παρασκευάζονται τα γλυκά, οι ζύµες και 

τα αρτοσκευάσµατα. Στο χώρο του Ζαχαροπλαστείου υπάρχουν τα παρακάτω Σκεύη 

και Μικροσυσκευές: µπολ, ταψιά σιδήρου, τηγάνια αλουµινίου, κουτάλες, κατσαρόλες 

αλουµινίου, χτυπητήρια, σπάτουλες, µαχαίρια, κόσκινο, µεζούρες, φόρµες, κουπ-

πατ, πλάστες, σακούλες ζαχαροπλαστικής, κορνέ ζαχαροπλαστικής και ζυγαριές 

ακριβείας (Ράπτης, 1997). 

 

3. Η αποθήκη 

Η Αποθήκη είναι ο χώρος όπου φυλάσσονται τα παρασκευασµένα φαγητά µέχρι 

να πωληθούν. Στο χώρο της Αποθήκης υπάρχουν τα παρακάτω Σκεύη και 

Μικροσυσκευές: ανοιχτήρι κονσερβών, κόπτης λαµαρίνας, λοστός, σφυρί, κατσαβίδι, 

ζυγαριά, πλάστιγγα, πένσα, σκάλα φορητή, δοχεία αποθήκευσης και αµαξίδια 

µεταφοράς (Ράπτης, 1997). 
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� ΒΟΗΘΗΤΙΚΟΙ ΧΩΡΟΙ 

Οι βοηθητικοί χώροι της κουζίνας είναι οι εξής: 

� Ο χώρος διανοµής, 

� Ο χώρος του προσωπικού, 

� Ο χώρος φύλαξης των ειδών καθαριότητας της κουζίνας, 

� Ο χώρος για τη φύλαξη των σκευών της κουζίνας, 

� Ο χώρος για το πλύσιµο των µαγειρικών σκευών, 

� Ο χώρος για την προετοιµασία των λαχανικών, 

� Ο χώρος για τις επιστροφές (Τζωρακολευθεράκης, 1999). 

 

 

 

 

Σχεδιάγραµµα 2: Χώροι κουζίνας επιχείρησης catering 
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2.1.3 ΤΜΗΜΑ ΠΡΟΜΗΘΕΙΩΝ 

Εκτός από το τµήµα της κουζίνας ένα πολύ σηµαντικό τµήµα σε µία επιχείρηση 

catering είναι το τµήµα των προµηθειών. Οι προµήθειες αποτελούν όλα τα υλικά 

αντικείµενα που χρησιµοποιεί µία επιχείρηση catering (µηχανήµατα, αυτοκίνητα, 

ηλεκτρονικός εξοπλισµός και πολλά άλλα). Το τµήµα των προµηθειών χωρίζεται σε 

τρία υποτµήµατα: το τµήµα Αγορών, το τµήµα Παραλαβών και τους Αποθηκευτικούς 

χώρους (Τζωρακολευθεράκης, 1992). Αυτά τα τρία τµήµατα υπάρχουν στις µεγάλες 

επιχειρήσεις catering. Στις µικρότερες υπάρχει µόνο το τµήµα Αποθήκευσης. 

Παρακάτω υπάρχει ανάλυση της λειτουργίας του κάθε τµήµατος. 

 

� Τµήµα αγορών 

Οι βασικές αρχές του τµήµατος αγορών είναι η συνεχής αγορά ικανοποιητικών 

ποσοτήτων τροφίµων και ποτών, σύµφωνα µε τις ανάγκες της επιχείρησης, στην πιο 

συµφέρουσα τιµή (Τζωρακολευθεράκης, 1992). Πριν από την αγορά των 

προµηθειών που χρειάζεται η επιχείρηση catering θα πρέπει να προσδιορίσει πρώτα 

τα είδη, την ποιότητα και την ποσότητα των τροφίµων και ποτών που χρειάζεται. 

Υπάρχουν διάφορα σηµεία από όπου µπορεί µία επιχείρηση να προµηθευτεί τα είδη 

που χρειάζεται, όπως οι χονδρέµποροι, οι βιοµηχανίες συσκευασίας τροφίµων, οι 

παραγωγοί, οι λιανοπωλητές, οι συνεταιρισµοί, οι τοπικοί παραγωγοί και διάφοροι 

άλλοι. Για την αγορά των προµηθειών που χρειάζεται µία επιχείρηση catering, 

υπάρχουν έξι διαφορετικοί τρόποι προµήθειας. Αυτοί οι έξι τρόποι προµήθειας είναι: 

� Αγορές µε σφραγισµένες προσφορές: οι επιχειρήσεις αγοράζουν τις 

προµήθειές τους σε µεγάλες ποσότητες για µεγάλο χρονικό διάστηµα. Ο 

τρόπος αυτός χρησιµοποιείται από διάφορα κρατικά ιδρύµατα όπως 

νοσοκοµεία, σχολές, λέσχες, φυλακές και άλλα. 

� Αγορές µε συµβόλαιο: Υπάρχουν δύο διαφορετικοί τρόποι όπου µπορούν 

να χρησιµοποιηθούν. Στον πρώτο τρόπο το συµβόλαιο αφορά ένα 

συγκεκριµένο χρονικό διάστηµα (έξι µήνες, ένα χρόνο) για αγορά προϊόντων 

καθηµερινής χρήσης. Ο προµηθευτής τροφοδοτεί την επιχείρηση catering σε 

µία τιµή προκαθορισµένη στο συµβόλαιο. Στο δεύτερο τρόπο το συµβόλαιο 

αφορά αγορές µεγάλης ποσότητας προϊόντων για µεγάλο χρονικό διάστηµα. 
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Αυτά τα συµβόλαια χρησιµοποιούνται για τις αγορές κατεψυγµένων και 

κονσερβοποιηµένων προϊόντων. 

� Προµήθειες µε προσφορές: Η επιχείρηση επιλέγει µέσα από διάφορους 

προµηθευτές αυτόν που προσφέρει τα προϊόντα, που επιθυµεί η επιχείρηση, 

στη καλύτερη τιµή και ποιότητα της αγοράς. 

� Αγορές µε µετρητά: Η επιχείρηση αγοράζει τα προϊόντα από µεγάλα σούπερ 

µάρκετ που απευθύνονται µόνο σε επαγγελµατίες. Σε αυτή την περίπτωση η 

επιχείρηση πληρώνει τις προµήθειες που αγόρασε την ίδια στιγµή σε µετρητά 

και τα µεταφέρει στο χώρο της µε δικό της µεταφορικό µέσο. 

� Αγορές σε συνεργασία: Χρησιµοποιούνται από αλυσίδες επιχειρήσεων 

catering γιατί υπάρχει λιγότερο κόστος και γιατί παραγγέλνουν πολύ µεγάλες 

ποσότητες προϊόντων. 

� Αγορές µε διακανονισµό: Η επιχείρηση κάνει ένα διακανονισµό µε τον 

προµηθευτή όπου η επιχείρηση συµφωνεί να πληρώσει τα προϊόντα στην ίδια 

ακριβώς τιµή που τα αγόρασε ο προµηθευτής, συν ένα ποσοστό που έχουν 

συµφωνήσει µεταξύ τους και το οποίο είναι δέκα µε δώδεκα τοις εκατό. Στο 

ποσοστό αυτό υπολογίζεται το κόστος των υπηρεσιών του προµηθευτή και το 

κέρδος που θα έχει αυτός (Τζωρακολευθεράκης, 1992). 

 

� Τµήµα παραλαβών 

Ο βασικός σκοπός του τµήµατος παραλαβών είναι ο έλεγχος των εµπορευµάτων 

που έχουν αγοραστεί. Στο τµήµα παραλαβών γίνεται έλεγχος στα είδη που 

παραλαµβάνονται ώστε να επιβεβαιωθεί ότι η ποσότητα, η ποιότητα και η τιµή των 

ειδών αυτών συµφωνούν µε την παραγγελία που έγινε από το τµήµα Αγορών. Το 

τµήµα Παραλαβών είναι υπεύθυνο επίσης για την διανοµή όλων των 

παραληφθέντων εµπορευµάτων στις αποθήκες και στα τµήµατα παραγωγής 

ανάλογα µε το είδος του εµπορεύµατος (Τζωρακολευθεράκης, 1992). Ο βασικός 

εξοπλισµός του τµήµατος παραλαβών αποτελείται από: ζυγαριές ακριβείας, ζυγαριές 

µε πλατφόρµα, µεταφορικά µέσα, ανυψωτικά µηχανήµατα, ειδικά καροτσάκια 

µεταφοράς εµπορευµάτων, εργαλεία για το άνοιγµα κιβωτίων, παλετών κ.α. 
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� Αποθηκευτικοί χώροι 

Στους αποθηκευτικούς χώρους γίνεται η αποθήκευση των εµπορευµάτων που 

παραλαµβάνονται από το τµήµα παραλαβών. Στο τµήµα αυτό, τα εµπορεύµατα που 

παραλαµβάνονται, καταγράφονται στα βιβλία που υπάρχουν στο συγκεκριµένο 

τµήµα, και αποθηκεύονται στους αποθηκευτικούς χώρους για να χρησιµοποιηθούν 

αργότερα από τα τµήµατα παραγωγής. Στους αποθηκευτικούς χώρους επίσης, 

πρέπει τα εµπορεύµατα που αποθηκεύονται να διατηρούνται στις σωστές 

θερµοκρασίες ώστε να µην αλλοιώνονται µε το πέρασµα του χρόνου, και για αυτό το 

λόγο χρησιµοποιούνται διάφοροι ψυκτικοί θάλαµοι, ράφια, κιβώτια και συσκευασίες 

τελευταίας τεχνολογίας (Τζωρακολευθεράκης, 1992). 

 

 

2.2  ΕΠΙΣΙΤΙΣΤΙΚΟΣ ΚΥΚΛΟΣ (CATERING CYCLE) 

        Ένα πολύ σηµαντικό µέρος της λειτουργίας µίας επιχείρησης catering είναι ο 

επισιτιστικός κύκλος. Επισιτιστικός κύκλος είναι ο κύκλος των υλικών που 

χρησιµοποιεί µία επιχείρηση, και ο οποίος έχει εφαρµογή σε όλες τις επιχειρήσεις 

catering. Περιλαµβάνει τις παρακάτω βασικές λειτουργίες: 

 

1. Σχεδιασµός του µενού: Η επιχείρηση επιλέγει το µενού που θα 

χρησιµοποιήσει και τα υλικά που θα χρειαστούν για την παραγωγή των 

φαγητών. 

2. Αγορές: Η επιχείρηση αγοράζει τα υλικά που χρειάζεται στην καλύτερη 

τιµή ώστε να έχει απόθεµα στο ταµείο της. 

3. Παραλαβές: Η επιχείρηση είναι υποχρεωµένη να ελέγχει αν τα υλικά που 

έχει παραλάβει είναι τα ίδια µε αυτά που έχει παραγγείλει. 

4. Αποθήκευση: Η επιχείρηση φυλάγει τα υλικά της στην αποθήκη ώστε 

αργότερα να τα χρησιµοποιήσει. 

5. Εξαγωγές: Ελέγχει τη διαδροµή που κάνουν τα υλικά από την αποθήκη 

προς τα τµήµατα της παραγωγής. 

6. Παραγωγή: Η επιχείρηση ελέγχει τον τρόπο που παρασκευάζονται τα 

υλικά, για να διαπιστώσει αν τηρείται η σωστή διαδικασία παραγωγής. 
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7. Εσωτερική Πώληση: Η επιχείρηση είναι υπεύθυνη για την πώληση των 

υλικών και των υπηρεσιών στους πελάτες και επίσης για τον υπολογισµό 

του κέρδους της (Τζωρακολευθεράκης, 1999). 

 

Παρακάτω υπάρχει σχεδιάγραµµα του επισιτιστικού κύκλου. 

 

Σχεδιάγραµµα 3: Επισιτιστικός Κύκλος 

 

 

2.3  ∆ΙΕΘΝΗ ΠΡΟΤΥΠΑ ∆ΙΑΣΦΑΛΙΣΗΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ 

       Τα ∆ιεθνή Πρότυπα ∆ιασφάλισης Ποιότητας είναι τα ISO (International 

Organization for Standardization) 9000-1-2-3-4, το BS 5750, το ΕΝ 29000 και το 

ΕΛΟΤ ΕΝ 29000. Η Βρετανική βιοµηχανία χρησιµοποίησε το 1983 σαν εθνικό 

πρότυπο διασφάλισης ποιότητας, το πρότυπο BS 5750. Η ∆ιεθνής Οργάνωση 

Τυποποίησης  (ISO) καθιέρωσε το BS 5750 σαν σειρά προτύπων ISO 9000-1-2-3-4 

το 1987. Αυτά τα πρότυπα τα αποδέχτηκαν στην Ευρωπαϊκή Επιτροπή 
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Τυποποίησης και τα µετονόµασαν σε σειρά προτύπων ΕΝ 29000. Ο Ελληνικός 

Οργανισµός Τυποποίησης (ΕΛΟΤ) καθιέρωσε τα πρότυπα ΕΛΟΤ ΕΝ 29000, που 

είναι το ίδιο σηµαντικά µε τα πρότυπα της σειράς ISO 9000 και ΕΝ 29000 

(Τζωρακολευθεράκης, 1999). Τα ISO 9000 είναι διεθνή πρότυπα, που δείχνουν σε 

µία επιχείρηση πώς να δηµιουργήσει και να διατηρήσει ένα καλό και σωστό σύστηµα 

διασφάλισης ποιότητας µε τρόπο συστηµατικό και διαφανή, στα προϊόντα που 

παράγει και στις υπηρεσίες που παρέχει. Το ISO 9000 έχει πέντε γενικές βασικές 

αρχές: 

 

1. Πολιτική της ποιότητας, δηλαδή την πολιτική που ακολουθεί µία επιχείρηση 

από την αρχή, για την ποιότητα που θα έχει.  

2. ∆ιαχείριση της ποιότητας, δηλαδή τη στρατηγική που θα καθορίσει και θα 

ακολουθήσει η επιχείρηση σχετικά µε την πολιτική ποιότητας. 

3. Σύστηµα της ποιότητας. Σε αυτό υπολογίζονται όλες οι ενέργειες που θα 

χρησιµοποιήσει η επιχείρηση για την πραγµατοποίηση της στρατηγικής.  

4. Έλεγχο της ποιότητας, όπου περιέχονται οι τεχνικές που χρησιµοποιεί η 

επιχείρηση για να πετύχει τους στόχους της, όσον αφορά την ποιότητα.  

5. ∆ιασφάλιση της ποιότητας, όπου συγκαταλέγονται όλες οι ενέργειες που θα 

κάνει η επιχείρηση για να παράγει τα καλύτερα προϊόντα και υπηρεσίες, ώστε 

να µείνει ικανοποιηµένος ο πελάτης (Τζωρακολευθεράκης, 1999). 

 

           Επιπλέον, έχουν διαµορφωθεί 8 αρχές διαχείρισης ποιότητας, που µπορούν 

να χρησιµοποιηθούν από την ανώτερη διοίκηση προκειµένου να οδηγηθεί ο 

οργανισµός στη βελτίωση της απόδοσης: 

1. Εστίαση στον πελάτη. 

Οι οργανισµοί εξαρτώνται από τους πελάτες τους, συνεπώς χρειάζεται να 

κατανοούν τις ανάγκες των τωρινών και µελλοντικών πελατών τους, να 

πληρούν τις απαιτήσεις τους και να προσπαθούν να ξεπερνούν τις 

προσδοκίες τους. 

2. Ηγεσία.  

Οι ηγέτες εγκαθιδρύουν την ενότητα του σκοπού και της κατεύθυνσης του 

οργανισµού. Θα πρέπει να δηµιουργήσουν και να διατηρήσουν το εσωτερικό 
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περιβάλλον στο οποίο οι άνθρωποι να µπορούν να συµµετέχουν πλήρως 

στην επίτευξη των στόχων του οργανισµού. 

3. Συµµετοχή των ανθρώπων. 

Οι άνθρωποι σε όλα τα επίπεδα αποτελούν την ουσία του οργανισµού και η 

πλήρης συµµετοχή τους ενεργοποιεί την αξιοποίηση των ικανοτήτων τους για 

το όφελος του οργανισµού. 

4. Προσέγγιση της διαδικασίας. 

Ένα επιθυµητό αποτέλεσµα επιτυγχάνεται επαρκέστερα όταν οι 

δραστηριότητες και οι σχετικοί πόροι αντιµετωπίζονται ως µια διαδικασία. 

5. Προσέγγιση για τη διαχείριση του συστήµατος. 

Ο εντοπισµός, η κατανόηση και η διαχείριση των αλληλένδετων διαδικασιών 

σαν ένα ενιαίο σύστηµα, συµβάλλει στην αποτελεσµατικότητα και 

αποδοτικότητα του οργανισµού για την επίτευξη των στόχων του. 

6. Συνεχής βελτίωση. 

Η συνεχής βελτίωση της ολικής επίδοσης του οργανισµού χρειάζεται να είναι 

µόνιµο ζητούµενο του οργανισµού. 

7. Πραγµατιστική προσέγγιση στη λήψη αποφάσεων. 

Οι αποτελεσµατικές αποφάσεις βασίζονται στην ανάλυση των δεδοµένων και 

των πληροφοριών. 

8. Αµοιβαία επωφελείς σχέσεις µε τους προµηθευτές. 

Ένας οργανισµός και οι προµηθευτές του αλληλλοεξαρτώνται και µια αµοιβαία 

επωφελής σχέση ενισχύει την ικανότητα και των δύο προκειµένου να 

δηµιουργήσουν αξία (http://www.iso.org/iso/home/standards/management-

standards/iso_9000.htm). 

 

Η πιστοποίηση µίας επιχείρησης µε ένα σύστηµα διασφάλισης ποιότητας από ένα 

αρµόδιο οργανισµό, παρέχει στον πελάτη τη σιγουριά ότι η επιχείρηση µπορεί να 

ανταποκριθεί στις απαιτήσεις του (Τζωρακολευθεράκης, 1999). 
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2.4  ΣΥΣΤΗΜΑ HACCP 

     Το HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) σηµαίνει Ανάλυση 

Επικινδυνότητας στα Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου (Τζωρακολευθεράκης, 1999). Αυτό 

αποτελεί µία διαδικασία, όπου ελέγχεται η ποιότητα των προσφεροµένων φαγητών. 

Ο κύριος σκοπός του HACCP είναι ο έλεγχος, ώστε να µην υπάρχουν ελλείψεις στην 

παραγωγική διαδικασία και να αποφύγουν έτσι οι επιχειρήσεις όποια προβλήµατα 

αφορούν την ασφάλεια του καταναλωτή. Η διαδικασία της Ανάλυσης 

Επικινδυνότητας στα Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου είναι κάτι πολύ σηµαντικό, ώστε να 

µην υπάρχου προβλήµατα µε την ποιότητα του προϊόντος και της υπηρεσίας. Το 

τελικό προϊόν που θα παραχθεί πρέπει να είναι σύµφωνα µε τις προδιαγραφές 

ποιότητας που έχει αποφασίσει από την αρχή η επιχείρηση. Το σύστηµα αυτό είναι 

πάρα πολύ χρήσιµο γιατί µπορεί να δείξει τα προβλήµατα που µπορεί να υπάρξουν 

µέσα στην επιχείρηση. Έτσι µέσα από τις πληροφορίες που δίνει το σύστηµα 

HACCP η επιχείρηση µπορεί να διορθώσει τα προβλήµατα που µπορεί να 

παρουσιαστούν. Το HACCP είναι ένα σύστηµα που διασφαλίζει την υγιεινή των 

τροφίµων και το οποίο καθιερώθηκε από την Ευρωπαϊκή Ένωση το 1993 

(Τζωρακολευθεράκης, 1999). Αυτό το σύστηµα είναι υποχρεωτικό για όλες τις 

βιοµηχανίες των τροφίµων και µη υποχρεωτικό για τις επισιτιστικές επιχειρήσεις. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 3 

ΚΑΤΗΓΟΡΙΕΣ ΤΟΥ CATERING 

 

Το catering σαν υπηρεσία βρίσκει εφαρµογή σε πολλούς διαφορετικούς χώρους και 

αξιοποιείται από διαφορετικούς οργανισµούς, επιχειρήσεις, ιδρύµατα, εταιρείες. Οι 

διαφορετικοί τύποι εγκαταστάσεων catering κατηγοριοποιούνται µε τον ακόλουθο 

τρόπο: 

 

Α. Ξενοδοχεία και Εστιατόρια, 

Β. Βιοµηχανικό catering και catering Κοινωνικής Πρόνοιας, 

Γ. Catering Μέσων Μεταφοράς (αεροπλάνα, τραίνα και πλοία), 

∆. Άλλοι τύποι catering: 

� Αλυσίδες Επιχειρήσεων catering, 

� Κλαµπς, 

� Νοσοκοµειακό catering, 

� Λέσχες, 

� Catering ∆εξιώσεων, 

� Υπηρεσίες παροχής σχολικών γευµάτων, Μπαρ Κρασιού, Φαστ-Φουντ, 

Παραλαβή από το κατάστηµα (Ceserani & Kinton, 1984). 
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Σχεδιάγραµµα 4: Κατηγορίες του catering 

 

Παρακάτω υπάρχει ανάλυση της κάθε κατηγορίας catering µε τα πιο σηµαντικά και 

χρήσιµα στοιχεία. 

 

 

3.1 ΚΑΤΗΓΟΡΙΑ Α: ΞΕΝΟ∆ΟΧΕΙΑ ΚΑΙ ΕΣΤΙΑΤΟΡΙΑ 

     Το catering στα ξενοδοχεία αποτελεί ένα σηµαντικό µέρος των υπηρεσιών που 

προσφέρουν, πέρα από την κύρια δραστηριότητα τους. Σε µικρές και µεσαίες 

επιχειρήσεις τα επισιτιστικά τµήµατα είναι περιορισµένα και αποτελούνται από τα 

υποχρεωτικά από τη νοµοθεσία τµήµατα, την κουζίνα και το εστιατόριο. Σε µεγάλες 

επιχειρήσεις, εξαιτίας των αυξηµένων απαιτήσεων, τα επισιτιστικά τµήµατα είναι 

περισσότερα και µε πιο εξειδικευµένες παροχές, έχουν περισσότερο προσωπικό, και 

η διοίκησή τους είναι αρκετά πιο πολύπλοκη λόγω των οικονοµικών πόρων που 

διακινούνται από τα τµήµατα αυτά. Τα έσοδα που προέρχονται από τα επισιτιστικά 

τµήµατα της επιχείρησης, εξαρτώνται από τον αριθµό των επισιτιστικών 

εκµεταλλεύσεων, τον βαθµό οργάνωσης του τµήµατος, τις πολιτικές της επιχείρησης 

και άλλους παράγοντες (Τζωρακολευθεράκης, 1999). Το τµήµα του catering, παρά 

το γεγονός ότι είναι ένα πλήρες τµήµα, δεν µπορεί να λειτουργήσει αποµονωµένα 
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µέσα στο ξενοδοχείο. Σαν αυτοτελές σύστηµα µπορεί να χαρακτηριστεί µόνο σε 

περιπτώσεις ανεξάρτητων επιχειρήσεων catering. Στις περισσότερες επιχειρήσεις 

αυτού του τύπου παρέχεται πλήρες µενού µε γεύµα και δείπνο, στα εστιατόρια, σε 

µπουφέδες, όπως επίσης και αρκετά σνακ, καφέδες, τσάι, ποτά, κ.α. 

Τα εστιατόρια είναι ο πιο διαδεδοµένος τύπος catering και αυτό οφείλεται κυρίως 

στο µεγάλο αγοραστικό κοινό που απευθύνεται. Ένα εστιατόριο αποτελείται από 

τους χώρους της κουζίνας και τους χώρους εστίασης και έχει σαν κύριο σκοπό την 

παραγωγή και πώληση φαγητών και ποτών. Σε µικρές και µεσαίες επιχειρήσεις οι 

χώροι είναι µικρότεροι και αποτελούνται από το βασικό προσωπικό κουζίνας. Στις 

µεγαλύτερες επιχειρήσεις τα πράγµατα διαφέρουν αρκετά. Εκτός από τους χώρους 

κουζίνας και εστίασης, υπάρχουν και ειδικοί χώροι για επαγγελµατικά συνέδρια, για 

κοινωνικές εκδηλώσεις όπως γάµους, βαπτίσεις, δεξιώσεις, κ.α 

(Τζωρακολευθεράκης, 1999). Επίσης το προσωπικό είναι αρκετά µεγαλύτερο µε πιο 

εξειδικευµένες ειδικότητες. Το µενού των εστιατορίων περιλαµβάνει µεγάλη 

ποσότητα γευµάτων και ποτών, όπως επίσης και αρκετά διαφορετικά είδη πιάτων. 

 

Τα εστιατόρια και τα ξενοδοχεία τροφοδοσίας χωρίζονται σε δύο κατηγορίες. Στα 

εντός χώρου εστίασης (on-premise catering)  και στα εκτός χώρου εστίασης 

(off-premise catering) . Το εντός χώρου εστίασης catering πραγµατοποιείται στις 

κτιριακές εγκαταστάσεις της επιχείρησης. Αντίθετα, στο εκτός χώρου εστίασης το 

φαγητό παράγεται στο χώρο της επιχείρησης αλλά µεταφέρεται και καταναλώνεται 

εκτός αυτής σε µια άλλη τοποθεσία, π.χ., στην οικία του πελάτη, σ’ένα πάρκο, σε µια 

γκαλερί. Παρόλο που κάποια εστιατόρια και ξενοδοχεία παρέχουν catering εκτός 

χώρου εστίασης, ωστόσο τα περισσότερα δεν το αναλαµβάνουν (Shock & Stefanelli, 

2001). 

 

 

3.2 ΚΑΤΗΓΟΡΙΑ Β: ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΚΟ CATERING ΚΑΙ CATERING ΚΟΙΝΩΝΙΚΗΣ 

ΠΡΟΝΟΙΑΣ 

Ο όρος βιοµηχανικό catering  αναφέρεται στην παροχή εγκαταστάσεων catering 

σε έναν εργασιακό χώρο, για χρήση από το προσωπικό µίας εταιρείας (Davis & συν, 

1998). Οι εγκαταστάσεις αυτές µπορεί να αποτελούνται από έναν απλό αυτόµατο 
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πωλητή µε περιορισµένες επιλογές σε αναψυκτικά και µικρογεύµατα, µέχρι ένα 

κανονικό εστιατόριο µε ένα αρκετά µεγάλο µενού. Σε αυτές τις εγκαταστάσεις, η 

παροχή υπηρεσιών catering είναι πιο σηµαντική για τους λειτουργικούς σκοπούς 

τους οποίους εξυπηρετεί παρά για την ψυχαγωγική της αξία.  

Οι εγκαταστάσεις catering εµφανίστηκαν για πρώτη φορά σε βιοµηχανικές 

εταιρείες κατά το 19ο αιώνα, οπότε και άρχισε να γίνεται φανερή η σύνδεση ανάµεσα 

στην φυσική και ψυχική υγεία του προσωπικού και στις διάφορες υπηρεσίες 

πρόνοιας (µέσα στις οποίες συµπεριλαµβάνεται και το catering) που παρέχονται σε 

αυτό (Davis & συν, 1998). Σήµερα οι εγκαταστάσεις του βιοµηχανικού catering 

αποτελούν ένα σηµαντικότατο πλεονέκτηµα του προσωπικού των εταιρειών, 

ιδιαίτερα στις περιπτώσεις που παρέχονται σε µεγάλο βαθµό επιδοτούµενα ή ακόµα 

και εντελώς δωρεάν γεύµατα.  

Οι ανέσεις που παρέχει το catering αποτελούν ένα αρκετά σηµαντικό κοµµάτι 

µέσα σε ένα εργασιακό περιβάλλον. Οι εταιρείες αξιολογούνται µε βάση το είδος των 

εγκαταστάσεων που παρέχουν στο προσωπικό τους, ενώ οι υπηρεσίες αυτές, από 

τη στιγµή που προσφέρονται, δεν πρέπει να πέσουν κάτω από τις αρχικές τους 

προδιαγραφές. Αυτό είναι ιδιαίτερα σηµαντικό στις περιπτώσεις εταιρειών που µε το 

πέρασµα των χρόνων αναπτύχθηκαν και αύξησαν το προσωπικό τους, χωρίς 

παράλληλα να προσέξουν τις υπηρεσίες catering, µε συνέπεια αυτές να 

επιβαρυνθούν σε µεγάλο βαθµό. Όταν υπάρχει η δυνατότητα, κατά τον αρχικό 

υπολογισµό του αριθµού των υπαλλήλων που θα εξυπηρετούνται από αυτές τις 

υπηρεσίες, πρέπει να γίνεται και πρόβλεψη για την ενδεχόµενη επέκταση των 

εγκαταστάσεων catering, για αντίστοιχη αύξηση του προσωπικού κατά ένα 

συγκεκριµένο ποσοστό (Davis & συν, 1998). Αν η αύξηση τελικά υπερβεί κατά πολύ 

το προβλεπόµενο ποσοστό, ίσως να χρειαστεί συνολική αναθεώρηση της 

οικονοµικής πολιτικής της εταιρείας.  

Σε αντίθεση µε άλλες κατηγορίες του catering όπως τα ξενοδοχεία, τα εστιατόρια 

κ.ά., όπου το catering µπορεί να αποτελεί την κύρια ή ακόµα και τη µοναδική 

λειτουργία µίας επιχείρησης, οι υπηρεσίες catering στον βιοµηχανικό τοµέα, όπως 

για παράδειγµα σε εργοστάσια, κτίρια γραφείων, νοσοκοµεία κ.ά., αποτελούν µία 

βοηθητική υπηρεσία στη βασική λειτουργία. Οι δύο κύριες µέθοδοι µε τις οποίες 

οργανώνεται το catering σε αυτές τις βιοµηχανικές εγκαταστάσεις είναι η άµεση 
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διαχείριση και η ανάθεση σε τρίτους (Davis & συν, 1998). Άµεση διαχείριση 

έχουµε όταν η εταιρεία επιλέγει να εγκαταστήσει και να λειτουργήσει τις υπηρεσίες 

catering  η ίδια. Η δεύτερη µέθοδος περιλαµβάνει την εκµίσθωση κάποιας εταιρείας 

catering και τη διαχείριση από αυτήν του αντίστοιχου τµήµατος. Στην πρώτη 

περίπτωση η µητρική εταιρεία είναι απολύτως υπεύθυνη για το είδος και τις 

προδιαγραφές των παρεχόµενων υπηρεσιών catering. Έτσι το τµήµα του catering 

µετατρέπεται σε άλλο ένα τµήµα υπό τον άµεσο έλεγχο και διαχείριση της 

επιχείρησης. Στην περίπτωση της ανάθεσης µέσω σύµβασης, η οργάνωση της 

υπηρεσίας του catering µεταφέρεται σε µία εξωτερική εταιρεία. Οι συµβασιούχοι 

µπορεί να είναι είτε µεµονωµένα άτοµα είτε εταιρείες, που αναλαµβάνουν την ευθύνη 

της λειτουργίας και του ελέγχου των εγκαταστάσεων catering, ακολουθώντας πάντα 

τις κατευθυντήριες γραµµές της µητρικής εταιρείας στα πλαίσια ενός καθορισµένου 

διακανονισµού (Davis & συν, 1998). Η σύµβαση αυτή συνήθως είναι δεσµευτική για 

µία συγκεκριµένη χρονική περίοδο, µετά το πέρας της οποίας το συµβόλαιο µπορεί 

να ανανεωθεί ή όχι, ανάλογα µε τις επιθυµίες των δύο συµµετεχόντων µερών. Η 

ανάθεση υπηρεσιών catering µέσω σύµβασης µπορεί να γίνει σε όλα τα είδη του 

βιοµηχανικού catering, από τις µικρές αυτόνοµες επιχειρήσεις έως τις µεγάλες 

πολυεθνικές εταιρείες. 

Τα πιθανά πλεονεκτήµατα της ανάθεσης των υπηρεσιών catering µέσω 

συµβολαίου είναι τα ακόλουθα: Η εγκατάσταση και η διαχείριση των υπηρεσιών 

catering αποτελούν την κύρια λειτουργία των συµβασιούχων τροφοδοτών και έτσι 

αυτοί έχουν µία πιο επαγγελµατική αντιµετώπιση σε σχέση µε πολλές από τις 

εταιρείες που προσπαθούν να διαχειριστούν µόνες τους τις υπηρεσίες αυτές. Αυτή η 

επαγγελµατική συµπεριφορά και αντιµετώπιση φαίνεται στην ποιότητα των 

παρεχόµενων εγκαταστάσεων και στον πιο αποτελεσµατικό έλεγχο των εξόδων. 

Επίσης, σε ένα καλά οργανωµένο τµήµα catering µπορούν να συνυπολογιστούν και 

άλλα οικονοµικά οφέλη εξαιτίας της αγοραστικής δύναµης των µεγάλων 

προµηθευτών catering, όπως είναι οι εκπτώσεις, η προετοιµασία προϊόντων µε βάση 

τις ακριβείς προδιαγραφές της εταιρείας κ.ά. Παρόλα αυτά, υπάρχουν και µερικά 

µειονεκτήµατα στην ανάθεση µέσω συµβολαίου. Υπάρχει η πιθανότητα επιλογής 

κάποιου ακατάλληλου προµηθευτή από τη µητρική εταιρεία. Επίσης, εάν οι 

παρεχόµενες υπηρεσίες δεν πληρούν τις απαιτούµενες προδιαγραφές, τότε η 
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αναθέτουσα εταιρεία δεν έχει τη δυνατότητα να προβεί άµεσα σε αλλαγές, καθώς 

υπάρχουν οι δεσµευτικοί όροι του συµβολαίου, και κατά συνέπεια χάνει τον άµεσο 

έλεγχο. Τέλος, µία αµοιβή για τη διαχείριση ή/και ένα ποσοστό επί των εισπράξεων 

λαµβάνεται από τους προµηθευτές, κόστος που δε θα αναγκαζόταν να καταβάλει η 

µητρική εταιρεία εάν διαχειριζόταν η ίδια αυτές τις υπηρεσίες. Έτσι λοιπόν, πριν γίνει 

η ανάθεση των υπηρεσιών catering σε κάποιον προµηθευτή, θα έπρεπε να διεξαχθεί 

µία ενδελεχής έρευνα, συµπεριλαµβάνοντας και την επίσκεψη σε άλλες 

εγκαταστάσεις που διαχειρίζεται ο συγκεκριµένος προµηθευτής (Davis & συν, 1998). 

 Η σίτιση του προσωπικού παρέχεται σε όλους τους κλάδους της βιοµηχανίας, µε 

το είδος των εγκαταστάσεων catering να διαφοροποιείται από τη µία επιχείρηση στην 

άλλη. Παραδοσιακά το catering µέσω σύµβασης περιοριζόταν κυρίως σε 

επιχειρήσεις όπως εργοστάσια, κτίρια γραφείων, πολυκαταστήµατα κ.ά., µε τις 

υπηρεσίες κοινωνικής πρόνοιας και τα λοιπά ιδρύµατα (για παράδειγµα νοσοκοµεία 

και σχολεία) να λειτουργούν κατά κύριο λόγο τις δικές τους εγκαταστάσεις catering. 

Αυτή η κατάσταση όµως έχει πλέον αλλάξει σε σηµαντικό βαθµό, εξαιτίας της 

εµφάνισης ανταγωνισµού στις προσφορές. Το µεγαλύτερο µέρος των εταιρειών 

catering διαχειρίζονται υπηρεσίες catering σε έναν αριθµό οργανώσεων, ενώ κάποιοι 

µεγάλοι προµηθευτές είναι υπεύθυνοι για πάνω από χίλιες εταιρείες. Τέλος, οι 

διαφορετικού τύπου υπηρεσίες catering που µπορούν να βρεθούν σε µία 

βιοµηχανική εγκατάσταση είναι οι ακόλουθες: 

� Καφετέρια: Χρησιµοποιείται από το µεγαλύτερο µέρος του προσωπικού και 

παρέχει ελαφρά και ολοκληρωµένα γεύµατα, snack και αφεψήµατα. 

� Σνακ µπαρ: Παρέχει µόνο ελαφρά γεύµατα, δηλαδή σνακ και σάντουιτς, 

καθώς και αφεψήµατα. Χρησιµοποιείται κυρίως το πρωί και το απόγευµα για 

καφέ και για τσάι, όπως και από αυτούς που φέρνουν τα δικά τους γεύµατα 

στο χώρο εργασίας. 

� Εστιατόριο: Λειτουργεί κατά τη διάρκεια των κύριων γευµάτων και συχνά το 

πρωί και το απόγευµα για καφέ και τσάι. Προσφέρει µεγαλύτερη ποσότητα 

στην επιλογή των φαγητών και των ποτών και υψηλότερες προδιαγραφές στο 

φαγητό και στις υπηρεσίες. Χρησιµοποιείται κυρίως από το προσωπικό των 

µεσαίων και των υψηλών βαθµίδων της ιεραρχίας. 
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� Αυτόµατος πωλητής: Αποτελεί είτε συµπληρωµατική είτε τη µοναδική 

εγκατάσταση catering. Συχνά είναι η µοναδική διαθέσιµη κατά τις νυχτερινές 

ώρες και τα σαββατοκύριακα. Μπορεί να παρέχει κυρίως γεύµατα, για 

παράδειγµα προµαγειρεµένα πιάτα έτοιµα µε ένα απλό ζέσταµα, είτε γεύµατα 

τύπου snack, όπως είναι τα σάντουιτς και τα ψωµάκια, καθώς και καφέ, τσάι, 

κ.α. Μπορεί να βρίσκεται τοποθετηµένος εντός του κύριου χώρου της 

τραπεζαρίας είτε σε στρατηγικές θέσεις σε ένα κτίριο γραφείων είτε σε ένα 

εργοστάσιο. 

� Αποµακρυσµένες εγκαταστάσεις catering:  Μικρότερες υπηρεσίες catering 

χωροθετηµένες µακριά από τις βασικές υπηρεσίες. Το φαγητό µεταφέρεται σε 

αυτές τις περιφερειακές εγκαταστάσεις σε θερµαινόµενα καροτσάκια ή 

χρησιµοποιούνται µικρές κουζίνες. 

� Εγκαταστάσεις συνεδρίων και δεξιώσεων: ∆ιατίθενται σε επαγγελµατικές 

συναντήσεις κατά τη διάρκεια της ηµέρας και σε κοινωνικές δεξιώσεις τα 

απογεύµατα και τα σαββατοκύριακα. Χρησιµοποιούνται από όλα τα επίπεδα 

του προσωπικού (Davis & συν, 1998). 

 



 

Σχεδιάγραµµα 5: Οργάνωση του τµήµατος τροφοδοσίας µεγάλου βιοµηχανικού

οµίλου 
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Το catering κοινωνικής πρόνοιας θα µπορούσε να οριστεί ως ο τοµέας της 

βιοµηχανίας του catering που επικεντρώνεται κυρίως στην προετοιµασία και την 

προσφορά φαγητού και µη-αλκοολούχων ποτών, το κόστος των οποίων είτε δεν 

µεταβιβάζεται καθόλου στον καταναλωτή είτε µεταβιβάζεται µερικώς. Αυτός ο τοµέας 

περιλαµβάνει σχολεία, νοσοκοµεία, ιδρύµατα για τους νέους, τους ηλικιωµένους, 

τους άπορους, φυλακές κ.α. Επιπλέον, η αντιπροσώπευση των τµηµάτων της 

αγοράς είναι µεικτή µε βάση κριτήρια όπως η ηλικία, το φύλο, η κοινωνικοοικονοµική 

ταξινόµηση, η εθνικότητα, η θρησκεία κ.α. (Davis & συν, 1998). Παρόλο που 

διαφέρουν µεταξύ τους σε συγκεκριµένα σηµεία, οι επιχειρήσεις που ανήκουν στον 

τοµέα του catering κοινωνικής πρόνοιας έχουν έναν αριθµό κοινών χαρακτηριστικών 

στοιχείων: 

1. Καθορίζονται και επηρεάζονται από εθνικές και τοπικές κυβερνητικές αλλαγές 

στην πολιτική. Ιδρύµατα όπως τα δηµόσια σχολεία, νοσοκοµεία και φυλακές 

αποτελούν µέρος του δηµόσιου τοµέα της βιοµηχανίας του catering και 

επηρεάζονται άµεσα από κυβερνητικές αλλαγές στην οικονοµική πολιτική, το 

επίπεδο των επιδοτήσεων, τα διατροφικά πρότυπα, κ.α. 

2. Η κατάρτιση του προϋπολογισµού ελέγχεται αυστηρά από εθνικές και τοπικές  

κυβερνητικές αρχές. Μέχρι πρόσφατα οι επιχειρήσεις catering του δηµόσιου 

τοµέα ελέγχονταν µέσω του κυβερνητικού προσδιορισµού των εξόδων και του 

προϋπολογισµού τους, των προµηθευτών που µπορούν να 

χρησιµοποιηθούν, κ.α. Η κατάσταση όµως έχει περάσει πλέον ένα στάδιο 

µεταβολής, µε την εισαγωγή τοπικής οικονοµικής διαχείρισης, για παράδειγµα 

µε την ανάθεση του οικονοµικού ελέγχου σε αυτόνοµα σχολεία και σε τοπικές 

υγειονοµικές αρχές. 

3. Τα διατροφικά πρότυπα είναι ιδιαίτερα σηµαντικά στον τοµέα κοινωνικής 

πρόνοιας. Όταν για παράδειγµα τα σχολικά γεύµατα εισήχθησαν για πρώτη 

φορά, στις αρχές του εικοστού αιώνα, έπαιζαν έναν πολύ σηµαντικό ρόλο 

στην παροχή επαρκούς διατροφής στους µαθητές. Σήµερα, παρόλο που η 

υπηρεσία των σχολικών γευµάτων έχει µεταβληθεί αρκετά, τα διατροφικά 

πρότυπα διατηρούν τη σπουδαιότητά τους. Το catering στα νοσοκοµεία και τις 

φυλακές έχει επίσης µεγάλη ευθύνη στον τοµέα αυτό, ιδιαίτερα όταν οι 

ασθενείς ή οι τρόφιµοι δεν έχουν στη διάθεσή τους εναλλακτικές 
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εγκαταστάσεις catering, και κατά συνέπεια βασίζονται εξ’ ολοκλήρου στο 

ίδρυµα για την κάλυψη των διατροφικών τους αναγκών. Το catering 

κοινωνικής πρόνοιας έχει ακόµα να αντιµετωπίσει το πρόβληµα της παροχής 

επαρκούς ποικιλίας και επιλογών στον αριθµό των διαθέσιµων µενού, 

δεδοµένων των περιορισµών που προκύπτουν από τα χαµηλά 

προσφερόµενα κεφάλαια. 

4. Οι υπηρεσίες που προσφέρει το catering κοινωνικής πρόνοιας έχουν µεγάλη 

κοινωνική σπουδαιότητα. Αρχικά, ο κοινωνικός ρόλος της υπηρεσίας των 

σχολικών γευµάτων ήταν να προσφέρει στους µαθητές διατροφικά 

ισορροπηµένα γεύµατα κατά την ώρα του µεσηµεριανού φαγητού. Σήµερα, ο 

ρόλος αυτός έχει επεκταθεί και περιλαµβάνει και έναν αριθµό αναγνωρίσιµων 

σύγχρονων τάσεων. Αυτές περιλαµβάνουν την αύξηση στον αριθµό των 

µικρών γευµάτων, τύπου σνακ, που παρέχονται, µία αύξηση στο ποσοστό 

των εργαζόµενων µητέρων, καθώς και στον αριθµό των οικογενειών που δεν 

λαµβάνουν πλέον το κυρίως γεύµα τους συγκεντρωµένοι όλοι µαζί σε ένα 

τραπέζι. Σε πολλές περιπτώσεις όλα αυτά έχουν οδηγήσει στο να 

µετατραπούν τα σχολικά γεύµατα στο βασικό γεύµα της ηµέρας για τους 

µαθητές και µία από τις λίγες ευκαιρίες για κοινωνικά γεύµατα που µπορεί να 

έχουν. Εξαιτίας αυτού πολλά σχολεία βλέπουν ακόµα τα σχολικά γεύµατα ως 

ένα σηµαντικό κοµµάτι του συστήµατος εκπαίδευσής τους. 

5. Οι δραστηριότητες του catering κοινωνικής πρόνοιας συχνά απευθύνονται σε 

µεικτές αγορές. Όταν λαµβάνονται υπόψη εµπορικά δεδοµένα, τα διάφορα 

επίπεδα της αγοράς προσδιορίζονται µε βάση κριτήρια όπως η κοινωνική 

διαστρωµάτωση, η ηλικία, η γεωγραφική προέλευση, το εισόδηµα κ.α. Στα 

σχολεία, τα νοσοκοµεία, τα ιδρύµατα για τους ηλικιωµένους και σε άλλα 

αντίστοιχα ιδρύµατα, αυτοί οι διαχωρισµοί δεν υπάρχουν, αλλά οι υπηρεσίες 

catering παρέχονται σε όλα τα επίπεδα της αγοράς µαζί και µε τον ίδιο τρόπο. 

Οι διευθυντές των σχολείων, οι γιατροί και το υψηλόβαθµο ιατρικό προσωπικό 

είναι πιθανόν να έχουν στη διάθεσή τους ξεχωριστές εγκαταστάσεις για την 

παροχή γευµάτων, αλλά στο µεγαλύτερο µέρος των περιπτώσεων, όλοι οι 

πελάτες εξυπηρετούνται στον ίδιο χώρο. 
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6. Τα χρονικά διαστήµατα που διαρκούν οι παρεχόµενες υπηρεσίες είναι αρκετά 

άκαµπτα. Εξαιτίας του αυστηρού καθηµερινού προγράµµατος των σχολείων, 

των νοσοκοµείων και των φυλακών, οι περίοδοι των γευµάτων είναι εξίσου 

αυστηρά προκαθορισµένες. Σε ένα σχολείο, για παράδειγµα, η εξυπηρέτηση 

διακοσίων µε τριακοσίων µαθητών πρέπει να γίνει σε ένα µικρό χρονικό 

διάστηµα. Μία εµπορική επιχείρηση που εξυπηρετεί αντίστοιχο αριθµό 

πελατών µπορεί να έχει στη διάθεσή της έως και τον τριπλάσιο χρόνο. Οι 

υπηρεσίες κοινωνικής πρόνοιας συνήθως δεν έχουν την ευελιξία να 

διαθέσουν µεγαλύτερο χρονικό διάστηµα, όπως για παράδειγµα στα σχολεία 

µπορεί να χρησιµοποιείται ως τραπεζαρία κάποια αίθουσα που διατίθεται για 

άλλες δραστηριότητες µετά το γεύµα, στα νοσοκοµεία πρέπει να τηρούνται οι 

επισκέψεις των ιατρών και οι ιατρικές εξετάσεις, κλπ. 

7. Χρησιµοποιούνται µεγάλης κλίµακας µέθοδοι παραγωγής. Εξαιτίας του 

µεγάλου αριθµού των πελατών που πρέπει να εξυπηρετηθούν µέσα σε 

περιορισµένο χρονικό διάστηµα, συχνά αξιοποιούνται από τις υπηρεσίες 

κοινωνικής πρόνοιας µεγάλης κλίµακας µέθοδοι παραγωγής, όπως είναι τα 

προµαγειρεµένα και τα κατεψυγµένα φαγητά. Αυτές οι µέθοδοι έχουν 

οδηγήσει πολλές επιχειρήσεις, αλλά όχι απαραίτητα όλες, να εξοικονοµούν 

αρκετά σηµαντικά ποσά. 

8. Τα γεύµατα µπορεί να προσφέρονται σε χώρους µη διαµορφωµένους ως 

τραπεζαρίες και από µη εξειδικευµένο προσωπικό, όπως για παράδειγµα από 

ασθενείς σε νοσοκοµειακούς θαλάµους, από µαθητές σε σχολικά γυµναστήρια 

ή σε αίθουσες διδασκαλίας, κ.α. Όταν όµως το επιτρέπουν ο χώρος και τα 

οικονοµικά, εστιατόρια και καφετέριες µπορούν να αντικαταστήσουν τις 

απαρχαιωµένες σχολικές εγκαταστάσεις, ενώ οι ασθενείς που έχουν τη 

δυνατότητα ενθαρρύνονται να τρώνε τα γεύµατά τους σε µία κοινόχρηστη 

τραπεζαρία ή καθιστικό, µακριά από το περιβάλλον των θαλάµων (Davis & 

συν, 1998). 
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3.3 ΚΑΤΗΓΟΡΙΑ Γ: CATERING ΜΕΣΩΝ ΜΕΤΑΦΟΡΑΣ (ΑΕΡΟΠΛΑΝΑ, ΤΡΑΙΝΑ 

ΚΑΙ ΠΛΟΙΑ) 

Το catering Μέσων Μεταφοράς στα αεροπλάνα, τα τραίνα και τα πλοία παρά τις 

διαφορές που έχει µε τις άλλες κατηγορίες catering στα είδη φαγητού που 

προσφέρονται και στον τρόπο που προσφέρονται αυτά τα φαγητά, έχει και µερικές 

οµοιότητες. Αυτές οι διαφορές και οµοιότητες καταγράφονται παρακάτω όπου 

αναλύεται το κάθε είδος ξεχωριστά. 

 

� Catering στα αεροπλάνα 

Το catering στα αεροπλάνα ασχολείται µε την παροχή γευµάτων κατά τη διάρκεια 

πτήσεων. Το κόστος της υπηρεσίας του catering συχνά περιλαµβάνεται στο 

αεροπορικό εισιτήριο του πελάτη. Το κόστος αυτό εξαρτάται από διάφορους 

παράγοντες, όπως το είδος του αεροσκάφους, το είδος του εισιτηρίου και από τις 

πολιτικές της κάθε αεροπορικής εταιρείας (Jones, 1996). Το φαγητό που 

προσφέρεται περιλαµβάνει µικρά κρύα και ζεστά σνακ χαµηλού κόστους για µία 

µικρής απόστασης πτήση, µέχρι πλήρες γεύµα δύο και τριών πιάτων για µεγάλες 

πτήσεις που διαρκούν αρκετές ώρες. Εξαιτίας του ανταγωνισµού που υπάρχει στις 

µικρές πτήσεις µε άλλες αεροπορικές εταιρείες αλλά και µε τα τραίνα και τα πλοία, οι 

περισσότερες εταιρείες προσφέρουν στους επιβάτες κρύα και ζεστά σνακ χαµηλού 

κόστους, σερβίρισµα σνακ µε οχήµατα µπουφέ, πακέτα µε ξηρούς καρπούς, 

µπισκότα και µη αλκοολούχα ποτά. Στις πτήσεις µεγάλης διάρκειας προσφέρεται 

φαγητό καλύτερης ποιότητας και υπάρχουν περισσότερες επιλογές για τον επιβάτη 

να επιλέξει αυτό που θέλει. Το φαγητό προετοιµάζεται είτε από την υπηρεσία του 

αεροσκάφους είτε από µία εταιρεία εκτός σύµβασης (Ceserani & Kinton, 1984). Οι 

κουζίνες που χρησιµοποιούνται στα αεροσκάφη είναι υπερσύγχρονες και 

προσφέρουν µεγάλη ποσότητα  γευµάτων σε κάθε πτήση. Ο χώρος που γίνεται η 

παρασκευή των φαγητών περιλαµβάνει ζεστή και κρύα κουζίνα, αποθήκη, 

αρτοποιείο και ζαχαροπλαστείο, χώρο πακεταρίσµατος, χώρο για το όχηµα µπουφέ, 

κ.α. Σε όλες τις εταιρείες catering στα αεροπλάνα χρησιµοποιούνται συστήµατα 

υγιεινής στα φαγητά. ∆είγµατα από τα φαγητά φυλάσσονται από τις εταιρείες για µία 

εβδοµάδα, µήπως υπάρξει κάποιο πρόβληµα σε κάποιον πελάτη όσον αφορά την 

υγεία του και για τυχόν παράπονα πελατών (Jones, 1996).  
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Οι υπηρεσίες που προσφέρουν οι εταιρείες catering είναι οι εξής:  

� Μεταφορά, φόρτωση και εκφόρτωση τροφοεφοδίων στο αεροσκάφος, 

� Φόρτωση και εκφόρτωση, τοποθέτηση και τακτοποίηση των τροφοεφοδίων 

στο αεροσκάφος και από το αεροσκάφος, 

� Μεταφορά τροφοεφοδίων από τους χώρους αποθήκευσης του αεροσκάφους, 

στους χώρους προετοιµασίας (κουζίνες) των γευµάτων του αεροσκάφους, 

� ∆ιανοµή και τοποθέτηση γευµάτων και συµπληρωµατικών εφοδίων επί του 

αεροσκάφους, 

� Τοποθέτηση των δίσκων φαγητού στα τρόλεϊ του αεροσκάφους, 

� Τοποθέτηση των κυρίως γευµάτων στους φούρνους του αεροσκάφους 

(Jones, 1996). 

Το catering στα αεροπλάνα παρά τα προβλήµατα που µπορεί να έχει, τα 

τελευταία χρόνια έχει αναβαθµιστεί και οι υπηρεσίες που προσφέρονται στους 

πελάτες είναι αρκετά καλύτερες. Η χρησιµοποίηση της τεχνολογίας έχει βοηθήσει 

αρκετά ώστε το φαγητό να προσφέρεται σε µικρότερο χρονικό διάστηµα και οι 

εταιρείες να έχουν χαµηλότερο κόστος παραγωγής. 

 

� Catering στα τραίνα 

Το catering στα τραίνα έχει αλλάξει δραµατικά τα τελευταία χρόνια (Jones, 1996). 

Αυτό οφείλεται κυρίως στο ότι έχουν αναβαθµιστεί αρκετά, τα τελευταία χρόνια, οι 

σιδηροδροµικές γραµµές και τα τραίνα. Έτσι οι υπηρεσίες που προσφέρουν είναι 

αρκετά βελτιωµένες. Σε ένα τραίνο τα φαγητά προσφέρονται µε τη χρησιµοποίηση 

τρόλεϊ, κυρίως λόγω της στενότητας του χώρου που υπάρχει στα βαγόνια. Μερικές 

από τις υπηρεσίες προσφέρονται µόνο σε µεγαλύτερης διάρκειας προορισµούς. 

Επίσης µερικές υπηρεσίες µπορούν να χρησιµοποιηθούν µόνο από επιβάτες µε 

εισιτήρια πρώτης θέσης.  

Οι υπηρεσίες που προσφέρονται από το catering στα τραίνα είναι οι εξής: 

� Υπηρεσία τρόλεϊ: Τα φαγητά προσφέρονται µε τη χρησιµοποίηση τρόλεϊ στα 

καθίσµατα των επιβατών. Στα φαγητά περιλαµβάνονται, ζεστά και κρύα σνακ, 

µπισκότα, σάντουιτς. Αυτός ο τύπος της υπηρεσίας δεν είναι διαθέσιµος τα 

σαββατοκύριακα. 
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� Μπουφές: Αυτή η υπηρεσία προσφέρει ζεστά γεύµατα όπως πίτσα, 

χάµπουργκερ, λαζάνια. Επίσης περιλαµβάνει πρωινό και απογευµατινό γεύµα 

σε πακέτα. Οι επιβάτες επιλέγουν το φαγητό που επιθυµούν και το 

καταναλώνουν στις θέσεις τους. 

� Βαγόνι Εστιατορίου: Στα Βαγόνια Εστιατορίου προσφέρονται το γεύµα και 

το δείπνο. Υπάρχει µεγαλύτερη ποσότητα προσφερόµενων φαγητών, και 

ανάλογα µε την κατηγορία του εισιτηρίου του επιβάτη, οι τιµές 

διαφοροποιούνται. 

� Υπηρεσία ύπνου: Αυτή η υπηρεσία υπάρχει µόνο κατά τη διάρκεια των 

νυχτερινών διαδροµών. Σε αυτήν την υπηρεσία προσφέρονται στον επιβάτη 

µη αλκοολούχα ποτά και σνακ τύπου κρουασάν κατά τη διάρκεια της νύχτας 

(Jones, 1996). 

Το κόστος των υπηρεσιών που προσφέρεται από το catering στα τραίνα είναι 

αρκετά µεγάλο λόγω κυρίως του κόστους που έχει το ηλεκτρικό ρεύµα και έτσι κάθε 

λάθος που γίνεται κοστίζει αρκετά για την εταιρεία. Για αυτό το λόγο οι εταιρείες 

catering χρησιµοποιούν προηγµένα µέσα ώστε να εξασφαλίζουν τη σωστή χρήση 

των υπηρεσιών τους. 

 

� Catering στα πλοία 

Το catering στα πλοία µπορεί να συγκριθεί µε το catering  µεγάλων εστιατορικών 

µονάδων. Το κόστος της υπηρεσίας του catering συχνά περιλαµβάνεται στο εισιτήριο 

του επιβάτη. Επίσης το κόστος αυτό διαφοροποιείται ανάλογα µε την κατηγορία του 

πλοίου και την απόσταση του προορισµού. Τα φαγητά προσφέρονται σε εστιατόρια 

που βρίσκονται σε ξεχωριστά δωµάτια, τα οποία περιέχουν υπηρεσία σελφ σέρβις, 

και σε καφετέριες. Στα προσφερόµενα φαγητά και ποτά περιλαµβάνεται το πρωινό, 

το γεύµα, το δείπνο, τα ζεστά και κρύα σνακ, τα αλκοολούχα και µη αλκοολούχα 

ποτά, οι καφέδες, κ.α. Από αυτό φαίνεται ότι τα προσφερόµενα είδη είναι αρκετά και 

αυτό οφείλεται κυρίως στο µεγάλο χώρο που διαθέτουν τα εστιατόρια αυτά. Οι 

κουζίνες στα πλοία συνήθως καίνε πετρέλαιο και χρειάζεται να λαµβάνονται 

επιπλέον µέτρα ασφαλείας σε κακοκαιρία. Το catering στα πλοία περιλαµβάνει τόσο 

το µικρότερο πλοίο, το οποίο  φέρει και φορτίο και επιβάτες όσο και τα φορτηγά 
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πλοία και τεράστια δεξαµενόπλοια µέχρι και εκατό χιλιάδες τόνους (Ceserani & 

Kinton, 1984). 

 

 

3.4 ΚΑΤΗΓΟΡΙΑ ∆: ΑΛΛΟΙ ΤΥΠΟΙ CATERING 

 

� Αλυσίδες Επιχειρήσεων catering 

Υπάρχουν πολλοί εµπορικοί οίκοι που έχουν εγκαταστάσεις catering 

διασκορπισµένες σε πολλές περιοχές και σε µερικές περιπτώσεις σε ολόκληρη τη 

χώρα. Οι προοπτικές για προαγωγή και ευκαιρίες είναι συχνά σηµαντικές είτε 

πρόκειται για αλυσίδα ξενοδοχείων είτε για αλυσίδα εστιατορίων. Αυτές είναι οι 

γνωστές ξενοδοχειακές εταιρείες και επίσης οι αλυσίδες εστιατορίων, ο δηµοφιλής 

τύπος εστιατορίου, τα καταστήµατα αλυσίδες και τα καταστήµατα µε εστιατόρια. Αυτά 

τα εστιατόρια συχνά σερβίρουν µεσηµεριανά γεύµατα, τσάι και πρωινό καφέ και 

έχουν σνακ µπαρ  και καφετέριες. Αρκετές πολυεθνικές και µέτριας δυναµικότητας 

αλυσίδες καταστηµάτων λειτουργούν µε καφετέριες. Αυτοί οι οργανισµοί 

υποστηρίζονται από πολύ προοδευτικούς διαχειριστές. Σε µερικές περιπτώσεις 

σηµαντική πειραµατική εργασία γίνεται για την τυποποίηση πιάτων σε όλα τα 

παραρτήµατα της εταιρείας (Ceserani & Kinton, 1984). 

 

� Κλαµπς 

Αυτά συνήθως διαχειρίζονται από ένα γραµµατέα διορισµένο από µία 

διαχειριστική επιτροπή αποτελούµενη από µετόχους του κλαµπ (Ceserani & Kinton, 

1984).Τα περισσότερα κλαµπ προσφέρουν αρκετά καλό φαγητό και ποτό µε µία 

απλή εξυπηρέτηση. Τα νάιτ κλαµπ συνήθως έχουν τον τύπο της εξυπηρέτησης που 

συνδέεται µε αυτόν των εστιατορίων. 

 

� Νοσοκοµειακό catering 

Το νοσοκοµειακό catering όσον αφορά τις προσφερόµενες υπηρεσίες, έχει τα ίδια 

χαρακτηριστικά µε αυτά του τοµέα catering της κοινωνικής πρόνοιας. Τα νοσοκοµεία 

όµως, έχουν επιπρόσθετα αρκετούς παράγοντες που πρέπει να ληφθούν υπόψη, 

όσον αφορά στις υπηρεσίες παροχής γευµάτων: 
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1. Για το µεγαλύτερο µέρος των ασθενών των νοσοκοµείων δεν υπάρχουν 

εναλλακτικές εγκαταστάσεις catering διαθέσιµες σε αυτούς, έτσι ώστε, ως 

αποτέλεσµα, γίνονται καταναλωτές «σε αιχµαλωσία» (Davis & συν, 1998). Σε 

συγκεκριµένες περιστάσεις, για παράδειγµα εξαιτίας της απόστασης από την 

πόλη ή την ώρα της ηµέρας, αυτοί οι όροι µπορεί να ισχύουν και για το 

προσωπικό. 

2. Ειδικά τροποποιηµένα θεραπευτικά και ιατρικά καθορισµένα διαιτολόγια συχνά 

πρέπει να λαµβάνονται υπόψη µαζί µε τα κανονικά γεύµατα που παράγονται 

καθηµερινώς (Davis & συν, 1998). Η παροχή τέτοιων γευµάτων περιλαµβάνει 

επιπρόσθετο χρόνο και έλεγχο για επίβλεψη και διαχείριση, ανεβάζοντας το 

κόστος της παραγωγής ειδικών γευµάτων. 

3. Απαιτείται ευελιξία ως προς την παραγωγή και την παροχή υπηρεσιών, για την 

αντιµετώπιση περιπτώσεων όπως είναι η εισαγωγή νέων ασθενών, πρώιµα 

εξιτήρια, επείγουσες καταστάσεις µεγάλης κλίµακας κ.ά. 

4. Κατά το συνολικό προγραµµατισµό του οικονοµικού προϋπολογισµού των 

νοσοκοµείων δε δίνεται προτεραιότητα στις υπηρεσίες catering, παρόλο που 

η ικανοποίηση των ασθενών από τα νοσοκοµειακά γεύµατα, αναγνωρισµένα 

αποτελεί καθοριστικό παράγοντα για την ανάρρωσή τους (Davis & συν, 1998). 

Η καλή παρουσίαση, η ποιότητα και η εξυπηρέτηση του φαγητού 

ενθαρρύνουν τους ασθενείς να καταναλώνουν και να απολαµβάνουν τα 

γεύµατά τους. 

5. Τα νοσοκοµειακά γεύµατα δεν πωλούνται στους ασθενείς µε βάση κριτήρια 

µετρητών, αλλά αποτελούν αναπόσπαστο κοµµάτι του συνολικού 

νοσοκοµειακού πακέτου φροντίδας. Για τον υπεύθυνο του νοσοκοµειακού 

catering εποµένως, η ικανοποίηση των ασθενών δεν µπορεί να µετρηθεί µε 

βάση τις πωλήσεις, έτσι πρέπει να χρησιµοποιηθούν άλλοι τρόποι µέτρησης 

της ανταπόκρισης στις υπηρεσίες catering, όπως είναι τα ερωτηµατολόγια, ο 

έλεγχος των απωλειών κ.ά. (Davis & συν, 1998). 

Ο συνδυασµός αυτών των πρόσθετων παραγόντων αυξάνει περισσότερο την 

ευθύνη του διαχειριστή του τµήµατος catering στο να παρέχει ελκυστικά, γευστικά 

και θρεπτικά γεύµατα, τόσο για τους ασθενείς όσο και για το προσωπικό, κάτω 

από αυξανόµενα αυστηρούς οικονοµικούς περιορισµούς. 
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� Λέσχες 

Στους υπαλλήλους στα µεγάλα γραφεία διατίθενται εγκαταστάσεις γεύµατος, που 

συχνά ονοµάζονται λέσχες γεύµατος. Αυτές είναι συνήθως επιδοτούµενες και σε 

µερικές περιπτώσεις το γεύµα µπορεί να παρέχεται χωρίς χρέωση. Τα 

επαγγελµατικά γεύµατα σερβίρονται σε µικρά δωµάτια, ώστε να υπάρχει 

ιδιωτικότητα. Το επίπεδο του σερβιριζόµενου φαγητού είναι συχνά αρκετά καλής 

ποιότητας εφόσον η εταιρεία έχει δώσει µεγάλη σηµασία σε αυτές τις υπηρεσίες. Οι 

ανώτεροι υπάλληλοι µπορούν να έχουν τη δική τους τραπεζαρία, ενώ το υπόλοιπο 

προσωπικό έχει σε ορισµένες περιπτώσεις µία επιλογή από αλακάρτ µενού (δηλαδή 

µενού από το οποίο µπορεί να επιλέξει κάποιος ελεύθερα αυτό που θέλει), από 

προκαθορισµένο µενού, όπου τα πιάτα και οι τιµές είναι εκ των προτέρων ορισµένες, 

από υπηρεσία σερβιρίσµατος ή «σερβιρίσου µόνος σου» και από παροχές σνακ 

µπαρ. Οι λέσχες φαγητού παρέχονται από τα µεγαλύτερα γραφεία που ανήκουν σε 

εµπορικές επιχειρήσεις, όπως ασφαλιστικά διοικητικά γραφεία, εταιρείες πετρελαίου, 

τράπεζες κ.α. (Ceserani & Kinton, 1984). Όταν οι λέσχες φαγητού δεν παρέχονται, 

πολλές εταιρείες προσφέρουν στους υπαλλήλους κουπόνια φαγητού. Τα µεγάλα 

καταστήµατα επίσης παρέχουν ρυθµίσεις γεύµατος για τα εστιατόρια του 

προσωπικού τους και των πελατών τους. 

 

� Catering ∆εξιώσεων 

Το catering δεξιώσεων µπορεί να περιγραφεί ως η προσφορά φαγητών και 

ποτών σε ένα συγκεκριµένο χώρο και µία συγκεκριµένη χρονική στιγµή, προς ένα 

δεδοµένο αριθµό ανθρώπων, µε συµφωνηµένα εκ των προτέρων µενού και τιµές 

(Davis & συν, 1998). Παραδείγµατα του αναφερόµενου catering αποτελούν διάφορες 

κοινωνικές δεξιώσεις όπως ο µπουφές γάµου και οι χοροεσπερίδες, επαγγελµατικές 

δεξιώσεις όπως συνεδριάσεις και εργατικά γεύµατα, καθώς και αυτές οι δεξιώσεις 

που οργανώνονται τόσο για κοινωνικούς όσο και για επαγγελµατικούς λόγους όπως 

σε κάποια παράσταση ή έκθεση. Η ποικιλία των δεξιώσεων κυµαίνεται από την 

παροχή ενός µπαρ στο χώρο υποδοχής ενός συνεδρίου, στο οποίο θα µπορούν οι 

συµµετέχοντες να συναθροίζονται πριν από τις παρουσιάσεις, έως τη διεξαγωγή 

µεγάλων επίσηµων δεξιώσεων µεγέθους µεγαλύτερου των χιλίων ατόµων, όπου 

προσφέρονται γεύµατα αρκετών πιάτων. Η διακύµανση των δεξιώσεων γίνεται 
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επίσης µε βάση την επισηµότητα της περίστασης, ξεκινώντας από τις πιο 

ανεπίσηµες όπως ένα παιδικό πάρτυ γενεθλίων ή ένα πάρτυ συνταξιοδότησης, και 

καταλήγοντας στις πιο επίσηµες όπως γεύµα ενός επαγγελµατικού σώµατος, γεύµα 

µε συγκεκριµένη ενδυµασία κ.ά. (Davis & συν, 1998). Το catering δεξιώσεων µπορεί 

να αποτελεί τον αποκλειστικό σκοπό δηµιουργίας µιας επιχείρησης. Υπάρχει όµως 

και η πιθανότητα η βασική λειτουργία της επιχείρησης ή του ιδρύµατος να είναι 

αρκετά διαφορετική, όπως για παράδειγµα να είναι ένα νοσοκοµείο ή ένα 

εργοστάσιο. Τέλος, οι εγκαταστάσεις για δεξιώσεις µπορεί να αποτελούν µία από τις 

πολλές υπηρεσίες catering που προσφέρει µία επιχείρηση, όπως για παράδειγµα 

ένα εστιατόριο. Σε αυτή την περίπτωση, η µορφή και η ποικιλία των εγκαταστάσεων 

εξαρτάται σε µεγάλο βαθµό από το µέγεθος του εστιατορίου. Το είδος των 

εγκαταστάσεων που συναντά κανείς σε µια επιχείρηση εξαρτάται, επίσης, από το 

επίπεδο της αγοράς στο οποίο αυτή απευθύνεται. Ένα εστιατόριο που βρίσκεται σε 

µία µεγαλούπολη, για παράδειγµα, θα διαθέτει πολύ µεγαλύτερες εγκαταστάσεις σε 

σχέση µε ένα µικρότερο εστιατόριο σε κάποια µικρή επαρχιακή πόλη, στο οποίο 

βέβαια θα υπάρχει και πολύ µικρότερη ζήτηση από τον γειτονικό πληθυσµό για τις 

συγκεκριµένες υπηρεσίες. 

Το catering δεξιώσεων συναντάται τόσο στον εµπορικό όσο και στον µη 

εµπορικό τοµέα της βιοµηχανίας του catering, ενώ και στους δύο αυτούς τοµείς οι 

παρεχόµενες εγκαταστάσεις για δεξιώσεις διαφοροποιούνται σε σηµαντικό βαθµό 

από τη µία επιχείρηση στην άλλη. Στον εµπορικό τοµέα µόνο ένα µικρό ποσοστό του 

catering δεξιώσεων θα µπορούσε να θεωρηθεί «υψηλής µαγειρικής» (Davis & συν, 

1998), και όπου συναντάται συνήθως συνδέεται µε επιχειρήσεις που προσφέρουν 

υπηρεσίες αντίστοιχου επιπέδου σε όλους τους τοµείς της δραστηριότητάς τους. Οι 

υψηλές προδιαγραφές που προσφέρουν οι προαναφερόµενες επιχειρήσεις και οι 

αντίστοιχα υψηλές τιµές, περιορίζουν το τµήµα της αγοράς στο οποίο απευθύνονται 

(Davis & συν, 1998). Το µεγαλύτερο τµήµα της αγοράς συνήθως συνδέεται µε τις 

επιχειρήσεις µεσαίου µεγέθους, τόσο µε βάση τις τιµές όσο και τις προδιαγραφές των 

εγκαταστάσεων. Σε αυτές τις επιχειρήσεις περιλαµβάνονται οι χώροι δεξιώσεων 

πολυκαταστηµάτων, ανεξάρτητα εστιατόρια, κ.α. Στον µη εµπορικό τοµέα το catering 

δεξιώσεων σπάνια αποτελεί τον πρωταρχικό λόγο για τον εξοπλισµό µιας 

επιχείρησης ή ενός ιδρύµατος µε εγκαταστάσεις catering. Αντίστοιχα παραδείγµατα 
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αποτελούν τα νοσοκοµεία, τα σχολεία, οι βιοµηχανικές καφετέριες κ.ά., όπου οι 

λειτουργίες συνήθως δεν οργανώνονται καθαρά µε βάση το κέρδος όπως γίνεται 

στον εµπορικό τοµέα, αλλά περισσότερο για να καλύψουν µία συγκεκριµένη 

λειτουργική ανάγκη. Στον µη εµπορικό τοµέα ορισµένες φορές οργανώνονται 

δεξιώσεις ως χειρονοµία καλής θελήσεως (Davis & συν, 1998), µε σκοπό την 

προώθηση των κοινωνικών δραστηριοτήτων µιας εταιρείας ή ενός ιδρύµατος, όπως 

για παράδειγµα τα πάρτυ συνταξιοδότησης, τα επετειακά πάρτυ, οι σχολικοί χοροί 

κ.ά. Σε αυτού του τύπου τις δεξιώσεις µόνο ένα µικρό ποσοστό του συνολικού 

κόστους µεταβιβάζεται στους καλεσµένους. Αυτό βέβαια δεν σηµαίνει ότι δεν 

εφαρµόζονται όρια εξόδων σε αυτού του είδους τις δεξιώσεις, απλώς αυτό γίνεται 

όταν υπάρχει πραγµατικά κάποιο κόστος, όπως όταν οι εγκαταστάσεις ενοικιάζονται 

σε πελάτες εκτός του οργανισµού, ή όταν ο συγκεκριµένος σκοπός της δεξίωσης 

είναι η δηµιουργία κέρδους, όπως σε µία φιλανθρωπική εκδήλωση. 

Υπάρχει και µία κατηγορία δεξιώσεων οι οποίες δεν µπορούν να τοποθετηθούν 

σε κανέναν από τους παραπάνω τοµείς και κατά συνέπεια ανήκουν στον 

ηµιεµπορικό τοµέα (Davis & συν, 1998). Σε αυτόν τον τοµέα το µεγαλύτερο µέρος 

των δεξιώσεων δεν οργανώνεται µε βάση το κέρδος. Παρόλα αυτά, υπάρχουν και 

εξαιρέσεις σε αυτόν το γενικό κανόνα και µπορεί σε κάποιες δεξιώσεις να απαιτείται 

η δηµιουργία ενός προκαθορισµένου κέρδους, για παράδειγµα στο πανεπιστηµιακό 

catering. Για το µεγαλύτερο διάστηµα του έτους η διοργάνωση των δεξιώσεων στα 

πανεπιστήµια γίνεται πάνω σε µη κερδοσκοπική βάση. Αντίστοιχα παραδείγµατα 

περιλαµβάνουν κοινωνικές εκδηλώσεις των φοιτητών και του προσωπικού, τελετές 

ορκωµοσίας, απονοµές διπλωµάτων κ.ά. Κατά τη διάρκεια της περιόδου όπου δεν 

λειτουργεί σαν εκπαιδευτικό ίδρυµα (Χριστούγεννα, Πάσχα), άλλου είδους δεξιώσεις 

µπορεί να οργανώνονται από το τµήµα catering του πανεπιστηµίου, οι οποίες θα 

κοστολογούνται µε βάση το κέρδος. Αυτές οι δεξιώσεις συνήθως διευθετούνται σε 

συνδυασµό µε άλλες υπηρεσίες που προσφέρει το ίδρυµα για παράδειγµα, ένας 

αυξανόµενος αριθµός πανεπιστηµιακών ιδρυµάτων προσφέρουν πλέον «πακέτα» 

συνεδρίων, µέσω των οποίων κάποια εµπορική εταιρεία µπορεί να ενοικιάσει 

αµφιθέατρα, εξοπλισµό και εγκαταστάσεις catering ως ένα συνολικό προϊόν, όλα 

µέσα στα όρια του πανεπιστηµίου (Davis & συν, 1998). 
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� Υπηρεσίες παροχής σχολικών γευµάτων 

Η παροχή µεσηµεριανού γεύµατος στο σχολείο για παιδιά µέχρι και το γυµνάσιο 

έχει υπάρξει µία θεσπισµένη υποχρέωση των τοπικών εκπαιδευτικών αρχών από το 

1941 και η πολιτική που διέπει τη διάταξη αυτή καθορίζεται από το Τµήµα 

Εκπαίδευσης και Επιστήµης (Ceserani & Kinton, 1984). Με το πέρασµα του χρόνου, 

ωστόσο, αυτή η πολιτική έχει διαφοροποιηθεί, κυρίως εξαιτίας της οικονοµικής 

κατάστασης. Σήµερα οι τοπικές εκπαιδευτικές αρχές µπορούν από µόνες τους να 

αποφασίσουν (Ceserani & Kinton, 1984): Για την δική τους ελεύθερη πολιτική των 

σχολείων, που υπόκειται στην παροχή δωρεάν γευµάτων στα παιδιά από τις 

οικογένειες µε τη λήψη συµπληρωµατικού επιδόµατος ή συµπληρώµατος 

οικογενειακού εισοδήµατος, Για το είδος υπηρεσίας γευµάτων που επιθυµούν να 

παρέχουν, Για τη χρέωση που επιθυµούν να ορίσουν για τα γεύµατά τους. 

Η υπηρεσία σχολικών γευµάτων ελέγχεται από οργανωτές υπεύθυνους για την 

υπηρεσία catering, περιλαµβάνοντας τον έλεγχο της χρηµατοδότησης εντός του 

προϋπολογισµού, το σχεδιασµό µενού, τις συµβουλές για την αγορά τροφίµων, το 

σχεδιασµό κουζίνας και γενική διοίκηση. Η εποπτεία της κουζίνας των σχολικών 

γευµάτων αναλαµβάνεται από υπάλληλους catering ή επόπτες µάγειρες και σε 

µικρότερες µονάδες, από έναν υπεύθυνο µάγειρα. Στον τοµέα αυτό υπάρχουν 

πολλές γυναίκες που βρίσκουν εργασία στην υπηρεσία σχολικών γευµάτων όπου 

µπορεί να ταιριάξει µε τις ευθύνες τους στο σπίτι (Ceserani & Kinton, 1984). Πολλές 

εργάζονται µόνο για δύο έως δυόµιση ώρες κάθε µέρα κατά τη διάρκεια του 

σερβιρίσµατος του γεύµατος, ωστόσο εκπαίδευση παρέχεται στο προσωπικό της 

κουζίνας σε όλα τα επίπεδα. Πολλά σχολεία παρέχουν σήµερα ένα πολλαπλών 

επιλογών µενού, µε µέχρι δώδεκα επιλογές και των δύο κύκλων σπουδών σε ένα 

σύστηµα µετρητών όπως υπάρχει στα περισσότερα πολυκαταστήµατα. Τα τελευταία 

χρόνια έχουν εισαχθεί από ορισµένες αρχές, συστήµατα κατάψυξης και παγώµατος 

φαγητού προκειµένου να µειωθεί το εργατικό κόστος. Οι σχολικές κουζίνες είναι καλά 

εξοπλισµένες. Απαιτείται το υψηλότερο δυνατό επίπεδο προσωπικής υγιεινής και 

υγιεινής της κουζίνας. Η εκπαίδευση του προσωπικού υπηρεσίας και η 

αποδέσµευσή του ανά µέρα και ανά κατηγορία είναι η αποδεκτή µέθοδος 

διασφάλισης ενός υψηλού επιπέδου αποδοτικότητας στις κουζίνες (Ceserani & 

Kinton, 1984). 
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� Μπαρ Κρασιού, Φαστ-Φουντ, Παραλαβή από το κατάστηµα 

Τα Μπαρ Κρασιού, Φαστ-Φουντ, Παραλαβή από το κατάστηµα µπορούν να 

οριστούν ως εκείνος ο τοµέας της βιοµηχανίας του catering που έχει ως βασική 

ενασχόληση την προετοιµασία και την προσφορά τροφίµων και ποτών σε µικρό 

χρονικό διάστηµα, για άµεση πώληση στον πελάτη. Παραδείγµατα επιχειρήσεων του 

τοµέα αυτού αποτελούν τα καταστήµατα παραλαβής από το κατάστηµα, τα σνακ 

µπαρ, οι καφετέριες σελφ σέρβις κ.ά.  

Παρόλο που διαφέρουν µεταξύ τους σε ορισµένα σηµεία, οι παραπάνω 

κατηγορίες επιχειρήσεων catering έχουν αρκετά κοινά χαρακτηριστικά γνωρίσµατα. 

Αυτά τα χαρακτηριστικά γνωρίσµατα είναι τα παρακάτω: 

 

� Προσφέρουν µενού περιορισµένου εύρους, 

� Η επιχείρηση µπορεί να επικεντρώνεται σε ένα συγκεκριµένο προϊόν, όπως 

για παράδειγµα το χάµπουργκερ, είτε να προσφέρει περιορισµένη ποσότητα 

προϊόντων, κάτι που συναντάται για παράδειγµα σε καφετέριες, 

� Τα τρόφιµα και τα ποτά που πωλούνται είναι σταθερών προδιαγραφών και 

ποιότητας, ενώ χρησιµοποιούνται σε µεγάλο ποσοστό έτοιµα και 

προπαρασκευασµένα φαγητά, 

� Προµηθεύουν κυρίως αγορές µε σχετικά χαµηλή αγοραστική δύναµη, µε τις 

τιµές των προϊόντων να βρίσκονται σε χαµηλότερα επίπεδα σε σχέση µε 

αυτές που συναντώνται στις υπόλοιπες επιχειρήσεις τροφίµων και ποτών, 

� Η αναλογία του προσωπικού προς τους πελάτες είναι χαµηλή, µε αρκετές από 

αυτές τις επιχειρήσεις να είναι σελφ σέρβις, 

� Η κατανάλωση των τροφίµων µπορεί να γίνεται εντός ή και εκτός των 

καταστηµάτων, 

� Οι ώρες των γευµάτων δεν είναι και τόσο αυστηρά καθορισµένες εντός των 

καταστηµάτων αυτών, ενώ συνήθως υπάρχει διαθεσιµότητα στο µενού όλες 

τις ώρες της ηµέρας, 

� Όλοι οι τοµείς της επιχείρησης είναι τυποποιηµένοι σε µεγάλο βαθµό, 

οδηγώντας σε ιδιαίτερα υψηλή απόδοση, µε παράλληλη οικονοµία στα 

τρόφιµα, την εργασία και τα λειτουργικά έξοδα (Davis & συν, 1998). 
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Τα παραπάνω χαρακτηριστικά των επιχειρήσεων Μπαρ Κρασιού, Φαστ-Φουντ, 

Παραλαβή από το κατάστηµα διαφοροποιούνται στις διάφορες κατηγορίες των 

επιχειρήσεων. Για παράδειγµα, στα καταστήµατα παραλαβής από το κατάστηµα, 

χαρακτηριστικά όπως η περιορισµένη ποικιλία στο µενού, οι χαµηλότερες τιµές και η 

χαµηλή αναλογία του προσωπικού προς τους πελάτες φαίνεται περισσότερο απ’ ότι 

σε άλλες επιχειρήσεις όπως εστιατόρια, όπου υπάρχει µεγαλύτερη ποικιλία στο 

µενού, οι τιµές είναι υψηλότερες και συνήθως η εξυπηρέτηση των πελατών γίνεται µε 

σερβιτόρους (Davis & συν, 1998). 

Η προµήθεια τροφίµων και ποτών είναι συνήθως η µοναδική δραστηριότητα µιας 

επιχείρησης µπαρ κρασιού και φαστ-φουντ, και έτσι το κατάστηµα στο οποίο 

στεγάζεται προσφέρεται για λίγες εναλλακτικές χρήσεις µία από αυτές είναι, για 

παράδειγµα, η προσφορά των λειτουργικών εγκαταστάσεων µιας βιοµηχανικής 

καφετέριας τα σαββατοκύριακα ή τα απογεύµατα, οπότε και η καφετέρια θα έµενε 

αχρησιµοποίητη (Davis & συν, 1998). Για το µεγαλύτερο µέρος όµως των 

επιχειρήσεων η επιλογή αυτή δεν είναι διαθέσιµη, και για αυτό πρέπει να βασίζονται 

σε µεγάλο βαθµό στην καθηµερινή τους λειτουργία, όπου πρέπει να στοχεύουν στην 

αύξηση των πωλήσεων τους. Για το λόγο αυτό, η χωροθέτηση των επιχειρήσεων 

µπαρ κρασιού και φαστ-φουντ, παίζει ιδιαίτερα σηµαντικό ρόλο, καθώς συµβάλλει 

καθοριστικά στη µεγιστοποίηση των κερδών. Οι επιχειρήσεις αυτές τοποθετούνται 

συνήθως είτε στα κέντρα των πόλεων, σε λεωφόρους, κοντά σε κινηµατογράφους, 

εµπορικά καταστήµατα κ.α., είτε σε χώρους εξυπηρέτησης αυτοκινητόδροµων, 

αεροδροµίων και σιδηροδροµικών σταθµών, που στοχεύουν κυρίως στην 

εξυπηρέτηση της διερχόµενης κίνησης, αλλά και σε κατοικηµένες περιοχές που 

βασίζονται σε µεγάλο βαθµό στο τοπικό εµπόριο (Davis & συν, 1998). 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 4 

ΤΟ ΠΡΟΣΩΠΙΚΟ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΗΣ CATERING 

 

Για να λειτουργήσει σωστά µία επιχείρηση catering πρέπει να έχει τους 

αρµόδιους υπαλλήλους για κάθε θέση, σε όλα τα τµήµατα της επιχείρησης. Το 

προσωπικό της επιχείρησης πρέπει να είναι εκπαιδευµένο και έµπειρο, ώστε να 

ανταποκρίνεται αποτελεσµατικά στα καθήκοντά του. Για τη σωστή εκπαίδευση του 

προσωπικού της επιχείρησης αρµόδια είναι η εκάστοτε επιχείρηση catering. Το 

προσωπικό µίας µικρής επιχείρησης catering µπορεί να διαφέρει από το προσωπικό 

µίας µεγαλύτερης επιχείρησης, διότι σε µία µικρή επιχείρηση, και τα τµήµατα είναι 

λιγότερα αλλά και οι υποχρεώσεις είναι λιγότερες απ’ ότι σε µία µεγαλύτερη 

επιχείρηση. Παρακάτω υπάρχει αναλυτική καταγραφή του βασικού προσωπικού 

επιχείρησης catering και οι αρµοδιότητες του κάθε υπαλλήλου, σε όλα τα τµήµατα 

της επιχείρησης. 

 

4.1. ΠΡΟΣΩΠΙΚΟ ΤΟΥ ΤΜΗΜΑΤΟΣ ΚΟΥΖΙΝΑΣ (ΤΑΞΙΑΡΧΙΑ ΚΟΥΖΙΝΑΣ)  

Η ταξιαρχία της κουζίνας είναι ένα δοµηµένο σύστηµα ιεραρχίας που συναντάται 

σε επιχειρήσεις catering (κυρίως σε ακριβά ξενοδοχεία και εστιατόρια) και αναθέτει 

ευθύνες σε διαφορετικά άτοµα, που εξειδικεύονται σε ορισµένα καθήκοντα. Η κοινή 

της ονοµασία είναι «προσωπικό κουζίνας».  

Το προσωπικό της κουζίνας, λοιπόν, αποτελείται από τον Αρχιµάγειρα (Chef de 

cuisine), τον Αρχιµάγειρα Β (Sous Chef), τον Chef de Partie, τον Σαλτσιέρη 

(Saucier), τον «Φύλακα των τροφίµων» (Garde Manger), τον Προπαρασκευαστή 

ορεκτικών (Entremetier), τον Μάγειρα ψητών (Rotisseur) και τον Ζαχαροπλάστη 

(Patissier). Παρακάτω υπάρχει αναλυτική καταγραφή των καθηκόντων του 

προσωπικού του τµήµατος Κουζίνας (Τζωρακολευθεράκης, 1999). 
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Σχεδιάγραµµα 6: Ιεραρχία προσωπικού µαζικής παραγωγής φαγητών 

 

Ο Αρχιµάγειρας (Chef de cuisine ή Head Chef) έχει κυρίως διοικητικά 

καθήκοντα σε µεγάλες επιχειρήσεις catering. Σε µικρές επιχειρήσεις ασχολείται εκτός 

από τα διοικητικά καθήκοντα και µε την παρασκευή των φαγητών στην κουζίνα.  

Ο Αρχιµάγειρας Β (Sous Chef) αντικαθιστά τον Αρχιµάγειρα όταν αυτός για 

κάποιο λόγο απουσιάζει. Επίσης επιβλέπει το προσωπικό για να υπάρχει σωστή 

λειτουργία στη κουζίνα και βοηθάει τα τµήµατα που έχουν περισσότερη δουλειά.  

Ο Chef de Partie  είναι υπεύθυνος για τη λειτουργία τµηµάτων της κουζίνας. Σε 

µεγάλες κουζίνες µπορεί να έχει αρκετούς µάγειρες και/ή βοηθούς και είναι δουλειά 

του να διασφαλίσει ότι το φαγητό σερβίρεται µέσα στον κατάλληλο χρόνο 

(http://www.getmecooking.com/article/chef-titles-explained). 

Ο Σαλτσιέρης (Saucier) παρασκευάζει τις ζεστές σάλτσες, τα ζεστά πρώτα πιάτα 

και τα ζεστά ορεκτικά.  

Ο “Φύλακας των τροφίµων” (Chef Garde Manger) είναι υπεύθυνος για τον 

τεµαχισµό των κρεάτων, των πουλερικών και των ψαριών και τα προετοιµάζει για το 

µαγείρεµα. Επίσης παρασκευάζει τις κρύες σάλτσες και τα κρύα πιάτα και δηµιουργεί 

τα διακοσµητικά στοιχεία παρουσίασης σε µπουφέ.  
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Ο Προπαρασκευαστής ορεκτικών (Entremetier) παρασκευάζει τις σούπες, τα 

κονσοµέ, τα λαχανικά, τις γαρνιτούρες, τις ζεστές παρασκευές αβγών, τα φαγητά µε 

βάση το τυρί, τα ζυµαρικά, τις παρασκευές που έχουν πατάτες, εκτός από τις 

τηγανητές και γενικότερα πιάτα που δεν περιλαµβάνουν ψάρι ή κρέας. 

Ο Μάγειρας Ψητών (Rotisseur) παρασκευάζει τα κρέατα, τα πουλερικά, τα 

κυνήγια, τα ψάρια, τα ψητά στο φούρνο, στη σούβλα, στη σχάρα και τηγανητά. 

Επίσης παρασκευάζει τους ζωµούς που συνοδεύουν τα ψητά. Ακόµα είναι 

υπεύθυνος για τις παρασκευές πατάτας που ψήνονται στο τηγάνι.  

Ο Ζαχαροπλάστης (Patissier) παρασκευάζει όλα τα ζεστά και κρύα γλυκίσµατα, 

τα παγωτά και τα αρτοπαρασκευάσµατα. Επίσης είναι υπεύθυνος για όλες τις ζύµες 

που χρησιµοποιούνται στην κουζίνα. 

 

Σε µερικές µεγαλύτερες επιχειρήσεις, όπου υπάρχει περισσότερος φόρτος 

εργασίας, υπάρχουν µερικές ειδικότητες πιο εξειδικευµένες και οι οποίες 

καταγράφονται αναλυτικά παρακάτω. Αυτές είναι: ο Αντικαταστάτης (Tourmant), ο 

Μάγειρας προσωπικού (Cuisinier du personel), ο Μάγειρας εκτός ωραρίου (Chef de 

garde), ο Σεφ ορεκτικών (Hors d’oeuvrier), ο Χασάπης (Boucher), ο Μάγειρας 

ψαριών (Poissonier), ο Μάγειρας σούπας (Potager) και ο Αρτοποιός (Le boulanger) 

(Τζωρακολευθεράκης, 1999): 

Ο Αντικαταστάτης (Tourmant) αντικαθιστά τα άτοµα του προσωπικού που 

απουσιάζουν για κάποιο λόγο.  

Ο Μάγειρας προσωπικού (Cuisinier du personel) είναι υπεύθυνος για την 

παρασκευή του φαγητού του προσωπικού της επιχείρησης.  

Ο Μάγειρας εκτός ωραρίου (Chef de garde)  εξυπηρετεί τις ανάγκες της 

κουζίνας κατά τις ώρες διακοπής της εργασίας.  

Ο Σεφ Ορεκτικών (Hors d’oeuvrier) είναι υπεύθυνος για την παρασκευή των 

ορεκτικών.  

Ο Χασάπης (Boucher) είναι ειδικός στον τεµαχισµό των κρεάτων.  

Ο Μάγειρας Ψαριών (Poissonier) είναι υπεύθυνος για τις παρασκευές των 

ψαριών.  

Ο Μάγειρας Σούπας (Potager) παρασκευάζει τις σούπες και τα κονσοµέ.  



 55

Ο Αρτοποιός (Le boulanger) παρασκευάζει τα ψωµιά και όλα τα 

αρτοπαρασκευάσµατα. 

 

 

4.2. ΠΡΟΣΩΠΙΚΟ ΤΟΥ ΤΜΗΜΑΤΟΣ ΠΡΟΜΗΘΕΙΩΝ 

Σε µικρές και µεσαίες επιχειρήσεις catering το τµήµα των Προµηθειών δεν είναι 

αρκετά οργανωµένο, όπως αυτό συµβαίνει στις µεγαλύτερες επιχειρήσεις, αλλά 

υπάρχει µόνο το τµήµα αποθήκης µε περιορισµένο προσωπικό. Αντίθετα, στις 

µεγαλύτερες επιχειρήσεις catering, όπου οι απαιτήσεις είναι µεγαλύτερες, υπάρχει 

οργανωµένο τµήµα Προµηθειών το οποίο είναι επανδρωµένο µε το απαραίτητο 

προσωπικό. Το προσωπικό σε αυτές τις επιχειρήσεις αποτελείται από: α) τον 

∆ιευθυντή Προµηθειών, β) τον Υπεύθυνο Παραλαβών, γ) τον Αποθηκάριο και δ) το 

Βοηθητικό προσωπικό (Τζωρακολευθεράκης, 1992). Παρακάτω υπάρχει αναλυτική 

καταγραφή των καθηκόντων του προσωπικού του τµήµατος Προµηθειών: 

 

α) Ο ∆ιευθυντής Προµηθειών έχει την µεγάλη ευθύνη της σωστής λειτουργίας 

και επιτυχίας του τµήµατος αυτού. Τα βασικά καθήκοντά του είναι τα εξής:  

- Είναι υπεύθυνος για την αποτελεσµατική λειτουργία και έλεγχο του τµήµατος 

Αγορών, του τµήµατος Παραλαβής και της Αποθήκης.  

- Είναι υπεύθυνος για την αγορά όλων των ειδών που έχει ανάγκη η εταιρεία, 

από φθηνούς και αξιόπιστους προµηθευτές.  

- Είναι υπεύθυνος για την έρευνα για νέες αγορές, προϊόντα, συσκευασίες, 

τιµές προϊόντων, κ.α., για την συνεχή ενηµέρωση σχετικά µε την κατάσταση 

της αγοράς, αναφορικά µε τις εξελίξεις.  

- Επίσης συνεργάζεται µε όλα τα τµήµατα της επιχείρησης για τον καθορισµό 

προδιαγραφών αγορών και τον προγραµµατισµό των ποσοτήτων για τα 

διάφορα είδη που χρειάζεται η επιχείρηση.  

- Τέλος, είναι υπεύθυνος για την τήρηση αρχείου προµηθευτών, και την 

ενηµέρωση της ∆ιεύθυνσης της επιχείρησης σχετικά µε τη λειτουργία του 

τµήµατος προµηθειών (Τζωρακολευθεράκης, 1992). 
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β) Ο Υπεύθυνος Παραλαβών σε µικρές και µεσαίες επιχειρήσεις catering, 

ενδέχεται να µην υπάρχει, λόγω του αυξηµένου οικονοµικού κόστους για την 

επιχείρηση. Σε µεγαλύτερες επιχειρήσεις, οι αρµοδιότητες του Υπεύθυνου 

Παραλαβών είναι αρκετά σηµαντικές και θα πρέπει να έχει την απαραίτητη 

εκπαίδευση. Σε αυτές τις αρµοδιότητες περιλαµβάνονται:  

- Ο έλεγχος της ποσότητας, της ποιότητας και της τιµής όλων των ειδών που 

εισέρχονται στην επιχείρηση.  

- Ο έλεγχος και το σφράγισµα των τιµολογίων.  

- Η τήρηση των απαραίτητων βιβλίων και εντύπων που έχει καθορίσει η 

επιχείρηση.  

- Η ασφαλής και έγκαιρη διανοµή των ειδών στους αποθηκευτικούς χώρους.  

- Τέλος, η έγκαιρη διαβίβαση των βιβλίων και των εντύπων στα αρµόδια 

τµήµατα (Τζωρακολευθεράκης, 1992). 

 

γ) Ο Αποθηκάριος έχει σαν κύριο σκοπό την διατήρηση των απαραίτητων 

αποθεµάτων, που θα εξασφαλίσουν τη σωστή λειτουργία των τµηµάτων για την 

κάλυψη των άµεσων αναγκών, µε τις λιγότερες απώλειες από φθορές και 

αλλοιώσεις. Παρακάτω καταγράφονται οι κύριες αρµοδιότητες του Αποθηκάριου:  

- Πρέπει να παρακολουθεί τα είδη που υπάρχουν στην αποθήκη, ώστε τα 

αποθέµατα να µην είναι µεγαλύτερα από τις πωλήσεις, για να µη ζηµιωθεί η 

επιχείρηση και για να µην υπάρξουν προβλήµατα µε τη νοµοθεσία.  

- Επίσης, πρέπει να προγραµµατίζει την έγκαιρη διανοµή των ειδών που 

υπάρχουν στην αποθήκη, και να πραγµατοποιεί σωστή αποθήκευση των 

εµπορευµάτων σύµφωνα µε τις προδιαγραφές του τµήµατος Προµηθειών της 

επιχείρησης.  

- Είναι υπεύθυνος για την ασφάλεια και τη σωστή εσωτερική διάταξη των 

αποθηκών.  

- Τέλος, πρέπει να τηρεί τις απαραίτητες γραφειοκρατικές διαδικασίες, για τη 

σωστή οργάνωση, λειτουργία και έλεγχο των αποθεµάτων που υπάρχουν στις 

αποθήκες (Τζωρακολευθεράκης, 1992). 
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δ) Το Βοηθητικό προσωπικό τµήµατος Προµηθειών, υπάρχει κατά κύριο λόγο 

σε µεγαλύτερες επιχειρήσεις catering και αποτελείται κυρίως από υπαλλήλους 

που εργάζονται στους αποθηκευτικούς χώρους (Τζωρακολευθεράκης, 1992). 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 5 

ΤΟ CATERING ΣΕ ΕΛΛΗΝΙΚΟ ΚΑΙ ∆ΙΕΘΝΕΣ ΕΠΙΠΕ∆Ο 

 

Μετά από µια εκτενή περιγραφική ανάλυση του γενικότερου τρόπου λειτουργίας 

µιας αυτόνοµης επιχείρησης catering και οτιδήποτε αυτή περιλαµβάνει, ακολουθούν 

συγκεκριµένα παραδείγµατα λειτουργίας κάποιων καταξιωµένων εταιρειών 

τροφοδοσίας, ώστε να δοθεί µια πιο σαφής και ολοκληρωµένη εικόνα. 

Σε αυτό το κεφάλαιο γίνεται προσπάθεια για καταγραφή και ανάλυση της 

λειτουργίας δύο µεγάλων επιχειρήσεων catering στο εγχώριο επίπεδο και δύο 

µεγάλων επιχειρήσεων στο διεθνές επίπεδο. Μέσα από την καταγραφή αυτή, στόχος 

είναι να γίνουν ορατές οι πιθανές οµοιότητες και διαφορές που υπάρχουν στον 

τρόπο λειτουργίας ανάµεσα σε επιχειρήσεις ίδιας κατηγορίας αλλά διαφορετικής 

χώρας. Στο πρώτο µέρος γίνεται παρουσίαση και σύγκριση δύο επιχειρήσεων οι 

οποίες ανήκουν στην Κατηγορία Γ - Catering Μέσων Μεταφοράς, και συγκεκριµένα 

στα Αεροπλάνα. Στο δεύτερο µέρος γίνεται παρουσίαση και σύγκριση δύο 

επιχειρήσεων οι οποίες ανήκουν στην Κατηγορία ∆ - άλλοι τύποι catering και 

συγκεκριµένα τα Φαστ-Φουντ. 

 

 

5.1  OLYMPIC CATERING vs LSG SKY CHEFS 

 

5.1.1 OLYMPIC CATERING  

Η επιχείρηση Olympic Catering είναι θυγατρική της Ολυµπιακής Αεροπορίας, και 

δραστηριοποιείται βασικά, στον τοµέα του Αεροπορικού catering. Ο όµιλος 

Εταιρειών Everest αγόρασε την πλειοψηφία των µετοχών της Olympic Catering το 

2002. Εκτός από αυτόν τον τοµέα, δραστηριοποιείται επίσης στο Νοσοκοµειακό και 

στο Βιοµηχανικό catering. Στον βασικό τοµέα όπου δραστηριοποιείται η επιχείρηση, 

δηλαδή στον τοµέα της αεροτροφοδοσίας, αποτελεί τον µεγαλύτερο προµηθευτή 

Αεροπορικού catering στην Ελλάδα. Οι υπηρεσίες αεροτροφοδοσίας που παρέχει 

στους πελάτες είναι αρκετές και καταγράφονται αναλυτικά παρακάτω:  
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1. Μεταφορά, φόρτωση και εκφόρτωση τροφοεφοδίων στο αεροσκάφος, 

2. Φόρτωση και εκφόρτωση, τοποθέτηση και τακτοποίηση των τροφοεφοδίων 

στο αεροσκάφος και από το αεροσκάφος, 

3. Μεταφορά τροφοεφοδίων από τους χώρους αποθήκευσης του αεροσκάφους, 

στους χώρους προετοιµασίας (κουζίνες) των γευµάτων του αεροσκάφους, 

4. ∆ιανοµή και τοποθέτηση γευµάτων και συµπληρωµατικών εφοδίων επί του 

αεροσκάφους, 

5. Τοποθέτηση των δίσκων φαγητού στα τρόλεϊ του αεροσκάφους, 

6. Τοποθέτηση των κυρίως γευµάτων στους φούρνους του αεροσκάφους 

(http://www.olympic-catering.gr/content/αεροπορικό-catering-υπηρεσίες-

αεροτροφοδοσίας). 

      

Επίσης παρέχει ειδικές υπηρεσίες catering στους πελάτες µετά από αίτηµά τους. 

Μερικές από τις υπηρεσίες αυτές είναι οι εξής: 

� Συµπληρωµατικά εφόδια και υλικά, 

� Ειδικό τελωνειακό καθεστώς για διακίνηση εφοδίων,  

� ∆ιαχείριση εξοπλισµού, 

� Αποθήκευση του εξοπλισµού, 

� Υπηρεσίες πλυντηρίου ρούχων (ταξινόµηση, καταµέτρηση, πλύσιµο, στεγνό 

καθάρισµα, σιδέρωµα), 

� Παροχές και προσφορές προς τους επιβάτες, 

� Υπηρεσίες για Executive και VIP πτήσεις (υπηρεσίες µεταφοράς, φόρτωσης 

και εκφόρτωσης τροφοεφοδίων, αίθουσες αναµονής για επιβάτες CIP) 

(http://www.olympic-catering.gr/content/ειδικές-υπηρεσίες-κατόπιν-αιτήµατος). 

 

Τα γεύµατα που παρέχει η Olympic Catering περιλαµβάνουν ζεστά και κρύα σνακ 

χαµηλού κόστους, ολοκληρωµένα γεύµατα σε πακέτα, γεύµατα για χορτοφάγους, για 

παιδιά και βρέφη, ειδικά γεύµατα για αρρώστους και ηλικιωµένους και γεύµατα για 

οµάδες πελατών µε συγκεκριµένες θρησκευτικές πεποιθήσεις, όπως για παράδειγµα 

τα γεύµατα Kosher (προϊόντα επιτρεπόµενα βάσει του εβραϊκού νόµου) και τα 

γεύµατα Halal, τα οποία είναι προϊόντα επιτρεπόµενα βάσει του ισλαµικού νόµου 

(http://www.olympic-catering.gr/content/γεύµατα). 
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     Η Olympic Catering είναι η µόνη Ελληνική επιχείρηση παροχής υπηρεσιών 

catering που είναι πιστοποιηµένη σύµφωνα µε τις ∆ιαδικασίες Halal. Τα φαγητά τα 

οποία παράγει έχουν σαν βάση την παραδοσιακή Ελληνική κουζίνα και το σπιτικό 

φαγητό. Έχει οµάδα σεφ και εξειδικευµένων τεχνικών τροφίµων, χρησιµοποιεί 

τελευταίας τεχνολογίας υπηρεσίες για την παραγωγή φρέσκων και κατεψυγµένων 

φαγητών, τη συσκευασία και την αποθήκευσή τους.  

Όπως αναφέρθηκε παραπάνω, η Olympic Catering δραστηριοποιείται και στο 

Νοσοκοµειακό και στο Βιοµηχανικό catering.  

     Στο Νοσοκοµειακό catering παρέχει, µε την καθοδήγηση της επιστηµονικής 

οµάδας Κλινικών ∆ιατροφολόγων του εκάστοτε Νοσοκοµειακού & Θεραπευτικού 

Ιδρύµατος µε το οποίο συνεργάζεται, γεύµατα για τους νοσηλευόµενους, σύµφωνα 

µε τις ιδιαίτερες διατροφικές απαιτήσεις τους, και γεύµατα για το προσωπικό του 

ιδρύµατος. Οι µονάδες του Νοσοκοµειακού catering είναι πιστοποιηµένες µε 

Σύστηµα ∆ιαχείρισης Ασφάλειας Τροφίµων σύµφωνα µε το αντίστοιχο διεθνές 

πρότυπο ISO 22000. Επίσης διαθέτει µονάδες µέσα στα νοσοκοµεία για την 

προετοιµασία, παραγωγή και διανοµή των γευµάτων, µε εκπαιδευµένο προσωπικό 

(σεφ και τραπεζοκόµους) (http://www.olympic-catering.gr/content/νοσοκοµειακό-

catering-πληροφορίες). 

     Στον χώρο του Βιοµηχανικού catering συνεργάζεται µε µεγάλα εµπορικά κέντρα, 

εστιατόρια και µονάδες εστίασης µεσαίων και µεγάλων οργανισµών, µε τη διάθεση 

έτοιµων γευµάτων σε ατοµικές και µεγάλες συσκευασίες. Μία υπηρεσία που 

προσφέρει στο χώρο του Βιοµηχανικού catering είναι επίσης, ο σχεδιασµός και η 

ανάπτυξη ενός σηµείου πώλησης ‘Ζεστή Γωνιά’. Αυτό περιλαµβάνει, την ανάπτυξη 

και την επιχειρησιακή διαχείριση σηµείων πώλησης έτοιµων γευµάτων µέσα στα 

σούπερ µάρκετ (http://www.olympic-catering.gr/content/ζεστή-γωνιά). 

 

5.1.2 LSG SKY CHEFS  

     Η LSG Sky Chefs είναι η εµπορική ονοµασία της LSG Lufthansa Service Holding 

AG, είναι θυγατρική της αεροπορικής εταιρείας Deutsche Lufthansa AG και αποτελεί 

τον µεγαλύτερο προµηθευτή αεροπορικού catering και αεροπορικών υπηρεσιών 

στον κόσµο. Τα κεντρικά γραφεία της διεθνούς αυτής εταιρείας βρίσκονται στο 
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NeuIsenburg, κοντά στη Φρανκφούρτη της Γερµανίας. Η πρωταρχική επαγγελµατική 

δραστηριότητα της εταιρείας είναι η προετοιµασία και η παράδοση γευµάτων, ποτών 

και µικρογευµάτων στα αεροσκάφη, για εθνικές και διεθνείς πτήσεις. Εκτός από το 

αεροπορικό catering, η LSG Sky Chefs δραστηριοποιείται και στην τροφοδοσία 

σχολείων, νοσοκοµείων, βιοµηχανιών και τραίνων (παρακάτω καταγράφονται 

αναλυτικά οι υπηρεσίες που παρέχει η επιχείρηση για κάθε τοµέα χωριστά). Στον 

τοµέα της αεροτροφοδοσίας συνεργάζεται µε περισσότερες από 300 αερογραµµές 

παγκοσµίως και διαχειρίζεται περίπου 200 κέντρα εξυπηρέτησης πελατών σε 52 

χώρες, παράγοντας περίπου 460 εκατοµµύρια γεύµατα το χρόνο. Η συνεχιζόµενη 

ύφεση στην αεροπορική βιοµηχανία, που σε µεγάλο βαθµό οφείλεται στην αύξηση 

του κόστους των καυσίµων, έχει δηµιουργήσει αρκετές απώλειες στον οικονοµικό 

τοµέα της εταιρείας. Τα παγκόσµια έσοδά της βρίσκονται σε παρακµή αφού, από τη 

µέγιστη τιµή που είχαν φτάσει το 2002 στα 3,1 δισεκατοµµύρια ευρώ, έφτασαν στα 

2,2 δισεκατοµµύρια ευρώ το 2010. Σύµφωνα όµως µε αναφορές της ίδιας της LSG 

Sky Chefs, κατέχει περίπου το 30% της παγκόσµιας αγοράς Αεροπορικού catering 

(http://en.wikipedia.org/wiki/LSG_Sky_Chefs). Η εταιρεία διαχειρίζεται επίσης τρεις 

µονάδες παραγωγής και διανοµής κατεψυγµένων προϊόντων στο Alzey της 

Γερµανίας, στο Pittsburgh των ΗΠΑ και στο Qingdao της Κίνας, µε καθεµία από 

αυτές να διαθέτει προσωπικό µεγαλύτερο των 100 ατόµων και δυνατότητα 

παρασκευής 25 εκατοµµυρίων γευµάτων.  

Στις υπηρεσίες που παρέχει η επιχείρηση περιλαµβάνονται: 

� Πρόβλεψη των επιπέδων κατανάλωσης των επιβατών και φόρτωση των 

εφοδίων στα αεροσκάφη ανάλογα µε τα αποτελέσµατα, εξοικονοµώντας έτσι 

πολύτιµο χρόνο και καύσιµα, 

� Μεταφορά, φόρτωση και εκφόρτωση τροφοεφοδίων στο αεροσκάφος, 

� Φόρτωση και εκφόρτωση, τοποθέτηση και τακτοποίηση των τροφοεφοδίων 

στο αεροσκάφος και από το αεροσκάφος, 

� Μεταφορά τροφοεφοδίων από τους χώρους αποθήκευσης του αεροσκάφους, 

στους χώρους προετοιµασίας (κουζίνες) των γευµάτων του αεροσκάφους, 

� ∆ιανοµή και τοποθέτηση γευµάτων και συµπληρωµατικών εφοδίων επί του 

αεροσκάφους, 

� Τοποθέτηση των δίσκων φαγητού στα trolleys του αεροσκάφους, 
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� Τοποθέτηση των κυρίως γευµάτων στους φούρνους του αεροσκάφους 

(http://en.wikipedia.org/wiki/LSG_Sky_Chefs). 

 

Στα γεύµατα που παρέχει η LSG Sky Chefs περιλαµβάνονται γεύµατα πρώτης 

θέσεως, γεύµατα χαµηλού κόστους, γεύµατα κατά παραγγελία, αυθεντικά τοπικά 

παραδοσιακά γεύµατα, γεύµατα Kosher και Halal, ειδικά γεύµατα για διατροφικές 

απαιτήσεις, ειδικά κουτιά µε γεύµατα και σνακ, σε µικρό και µεγάλο µέγεθος για 

εύκολη διανοµή µέσω των τρόλεϊ. Από το 1996 η LSG Sky Chefs έχει λάβει αρκετές 

προειδοποιήσεις από την Αµερικανική Υπηρεσία Τροφίµων και Φαρµάκων (FDA), 

εξαιτίας της παραβίασης των κανόνων υγιεινής κατά την επεξεργασία των τροφίµων 

για τις αεροπορικές εταιρείες, σε µερικές εγκαταστάσεις της εταιρείας 

(http://en.wikipedia.org/wiki/LSG_Sky_Chefs). Στον τοµέα του Σχολικού, του 

Νοσοκοµειακού και του Βιοµηχανικού catering η εταιρεία συνεργάζεται µε µεγάλες 

επιχειρήσεις και ιδρύµατα παρέχοντας υπηρεσίες εστίασης, εξοπλισµό, υλικοτεχνική 

τεχνογνωσία και διαχείριση. Στον τοµέα των επιβατικών αµαξοστοιχιών, παρέχει 

γεύµατα, από την αρχή µέχρι το τέλος της διαδροµής του τραίνου, µε υπηρεσίες 

προστιθέµενης αξίας. Τέλος το σαλόνι αεροδροµίου είναι µία υπηρεσία που 

βρίσκεται στους χώρους αναµονής των αεροδροµίων και προσφέρει στους επιβάτες 

και τους πελάτες, απλά γεύµατα και ποτά, µικρά καταστήµατα και σαλόνια αναµονής. 

 

Με βάση αυτά που καταγράφηκαν παραπάνω γίνεται µία προσπάθεια να 

βρεθούν οι διαφορές που υπάρχουν κυρίως, ανάµεσα σε δύο µεγάλες επιχειρήσεις 

Αεροπορικού catering σε ελληνικό και διεθνές επίπεδο. Πριν καταγραφούν οι 

διαφορές είναι σηµαντικό να εντοπιστούν τα κοινά σηµεία που µπορεί να έχουν οι 

δύο αυτές εταιρείες.  

- Και οι δύο εταιρείες δραστηριοποιούνται εκτός από το βασικό τοµέα τους που 

είναι το Αεροπορικό catering, και σε άλλους τοµείς όπως το Βιοµηχανικό και 

το Νοσοκοµειακό catering.  

- ∆εύτερο κοινό σηµείο είναι οι βασικές υπηρεσίες που προσφέρουν και οι δύο 

εταιρείες στους πελάτες τους.  

- Τρίτο κοινό σηµείο είναι τα ειδικού τύπου γεύµατα Kosher και Halal τα οποία 

χρησιµοποιούνται και από τις δύο εταιρείες.  
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     Στις διαφορές τα πράγµατα είναι πιο ξεκάθαρα και αυτό φαίνεται από την πρώτη 

διαφορά που καταγράφεται. ∆ηλαδή: 

- Η αγοραστική δύναµη των δύο εταιρειών. Η Olympic Catering µπορεί να είναι 

η µεγαλύτερη εταιρεία αεροτροφοδοσίας στην Ελλάδα, στο διεθνή χώρο, 

όµως, οι δραστηριότητές της είναι αρκετά περιορισµένες. Αντίθετα, η LSG Sky 

Chefs είναι η µεγαλύτερη εταιρεία αεροτροφοδοσίας στον κόσµο και 

συνεργάζεται µε τις µεγαλύτερες αεροπορικές εταιρείες σε 52 χώρες σε όλο 

τον κόσµο.  

- Η Olympic Catering χρησιµοποιεί γεύµατα µε βάση την Ελληνική 

παραδοσιακή κουζίνα, ενώ η LSG Sky Chefs, λόγω της παγκόσµιας εµβέλειάς 

της, χρησιµοποιεί περισσότερο τυποποιηµένα φαγητά.  

- Η ασφάλεια των φαγητών. Η LSG Sky Chefs έχει λάβει αρκετές 

προειδοποιήσεις από την Αµερικανική Υπηρεσία Τροφίµων και Φαρµάκων 

(FDA), εξαιτίας της παραβίασης των κανόνων υγιεινής κατά την επεξεργασία 

των τροφίµων, και αυτό οφείλεται κυρίως στο µέγεθος της εταιρείας και στη 

δυσκολία τήρησης των κανόνων υγιεινής από όλες τις επιχειρήσεις ανά τον 

κόσµο, σε αντίθεση µε την Olympic Catering η οποία έχει πολύ λιγότερα 

παραρτήµατα και είναι πιο εύκολος ο έλεγχος.  

- Τέλος, το µέγεθος του προσωπικού που απασχολείται στις δύο επιχειρήσεις, 

µε το προσωπικό της LSG Sky Chefs να είναι αρκετά µεγαλύτερο από αυτό 

της Olympic Catering.  

Συνολικά προκύπτει ότι µία εταιρεία που δραστηριοποιείται στο χώρο του 

Αεροπορικού catering στην Ελλάδα έχει αρκετά περιορισµένες δυνατότητες σε 

σχέση µε τις πολύ µεγάλες ∆ιεθνείς εταιρείες, ως προς το αγοραστικό κοινό το οποίο 

απευθύνεται, το µέγεθος και την τεχνολογία των αεροσκαφών και εγκαταστάσεων. 
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5.2 GOODY’S vs MCDONALD'S 

 

5.2.1 GOODY’S 

Τα Goody's είναι η µεγαλύτερη αλυσίδα εστιατορίων Φαστ-Φουντ στην Ελλάδα, 

λειτουργεί µε τη µέθοδο της δικαιόχρησης (franchising) και ανήκει στον όµιλο 

Vivartia. Στον όµιλο των Goody's έχουν προστεθεί και οι αλυσίδες Flocafé και 

Hellenic Catering. Τα εστιατόρια του οµίλου είναι συνολικά 185, από τα οποία τα 184 

είναι στην Ελλάδα και 1 στη Βουλγαρία. Το εργατικό δυναµικό των εστιατορίων 

Goody's ανέρχεται περίπου σε 5000. Ο όµιλος κατάφερε το 2002 να βρίσκεται µέσα 

στις πρώτες δέκα θέσεις, µε παρεµφερείς οµίλους, σε όλη την Ευρώπη 

(Πανηγυράκης & Σιώµκος, 2005), ενώ µαζί µε την αλυσίδα Quick του Βελγίου είναι οι 

µοναδικές αλυσίδες που καταφέρνουν µεγαλύτερο µερίδιο στις εγχώριες αγορές 

έναντι της παγκόσµιας αλυσίδας των McDonald's 

(http://el.wikipedia.org/wiki/Goody’s).  

 

Στα εστιατόρια Goody's παρέχονται αρκετές υπηρεσίες µεταξύ των οποίων είναι 

οι παρακάτω: 

� Εισάγονται και προωθούνται αρκετά συχνά, καινούργια προϊόντα στα µενού 

Goody's και στα προϊόντα Flocafé. 

� Χρησιµοποιούνται σε µεγάλο βαθµό τα µέσα µαζικής ενηµέρωσης για την 

προώθηση των προϊόντων. 

� Το δίκτυο των εστιατορίων έχει αναδιαρθρωθεί και αναβαθµιστεί µε την 

εγκατάσταση νέων σαλονιών, τηλεοράσεων πλάσµα, κ.α. 

� Παρέχει συστηµατική εκπαίδευση του προσωπικού σύµφωνα µε τις 

προδιαγραφές και υποδείξεις της δικαιοπάροχου εταιρείας. 

� Χρησιµοποιεί το πρωτοποριακό πρόγραµµα διασφάλισης ποιότητας Goody's 

HACCP & GHP (Πανηγυράκης & Σιώµκος, 2005). 

 

     Στα µενού που παρέχει η εταιρεία περιλαµβάνονται εννέα κατηγορίες φαγητών 

και ποτών. Αυτά είναι τα κυρίως πιάτα, οι σαλάτες, τα σάντουιτς, τα χάµπουργκερ, τα 

ζυµαρικά, τα επιδόρπια, τα αναψυκτικά, οι µπίρες και τα κρασιά (Πανηγυράκης & 

Σιώµκος, 2005). Εκτός από τα µενού αυτά, παρέχει και γεύµατα για καταναλωτές 
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που νηστεύουν και γεύµατα ειδικά για τα παιδιά. Στα νηστίσιµα γεύµατα 

περιλαµβάνονται µενού µε παραδοσιακά φαγητά και µε βάση το ελαιόλαδο. Στα 

παιδικά γεύµατα, στο πακέτο του φαγητού και του αναψυκτικού, τα οποία 

παρέχονται σε µικρότερη ποσότητα, προσφέρεται και ένα δώρο έκπληξη. Η εταιρεία 

δίνει µεγάλη σηµασία στην οµοιογένεια των προϊόντων και υπηρεσιών της. Για την 

εξασφάλιση αυτής της οµοιογένειας συνεργάζεται µε δικαιοπάροχους εταιρείες, οι 

οποίες κλείνουν συµφωνίες µε τους πιο σηµαντικούς προµηθευτές, όπως είναι 

εταιρείες αναψυκτικών, αρτοβιοµηχανίες κ.α. Η εταιρεία συνεργάζεται µε τη Hellenic 

Catering Α.Ε., που παράγει προϊόντα κρέατος, σαλάτες, σάλτσες, έτοιµα 

µαγειρεµένα προϊόντα και εµπορεύεται και κατεψυγµένα προϊόντα (Πανηγυράκης & 

Σιώµκος, 2005). Επίσης, η Select Α.Ε., η οποία είναι βιοµηχανία αρτοποιίας, 

προµηθεύει την Goody's µε ψωµάκια και µπαγκέτες. Η κουζίνα και οι χώροι 

παρασκευής των γευµάτων ακολουθούν τους κανονισµούς υγιεινής και είναι 

εξοπλισµένοι µε συσκευές τελευταίας τεχνολογίας, έτσι ώστε να γίνεται καλύτερα και 

κυρίως ταχύτερα η προετοιµασία των πιάτων. Επίσης, τα γεύµατα που παρέχονται 

στα εστιατόρια, ετοιµάζονται τη στιγµή της παραγγελίας. Όσον αφορά την προώθηση 

των προϊόντων του οµίλου Goody's, υπάρχει µία συγκεκριµένη στρατηγική που 

ακολουθείται και απευθύνεται κυρίως στα παιδία και τους νέους. Σε όλα τα 

εστιατόρια της εταιρείας υπάρχουν τηλεοράσεις µε διαφηµιστικά που απευθύνονται 

σε παιδιά και νέους ανθρώπους, δηµιουργούνται αρκετά συχνά διαγωνισµοί µε 

διάφορα δώρα, παρέχονται δωρεάν, διάφορα κουπόνια προσφορών για 

συνεργαζόµενες εταιρείες, διάφορα παιχνίδια δώρο στα παιδικά πακέτα γεύµατος, 

που αποκαλούνται ‘πακέτα Junior’. Επίσης, η εταιρεία Goody's, τα Χριστούγεννα 

δίνει για φιλανθρωπικούς σκοπούς ένα µέρος από τα έσοδα ενός συγκεκριµένου 

πακέτου γεύµατος στο οποίο παρέχεται ως δώρο ένα παιχνίδι αρκουδάκι στους 

πελάτες. 

 

5.2.2 MCDONALD'S 

     Πρόκειται για την µεγαλύτερη αλυσίδα εστιατορίων Φαστ-Φουντ στον κόσµο µε 

έδρα τις Ηνωµένες Πολιτείες Αµερικής και εξυπηρετεί περίπου 68 εκατοµµύρια 

πελάτες καθηµερινά σε πάνω από 31.000 εστιατόρια, σε 119 χώρες παγκοσµίως, 

που απασχολούν περισσότερους από 1,5 εκατοµµύρια υπαλλήλους 
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(http://en.wikipedia.org/wiki/McDonald’s). Η εταιρεία λειτουργεί µε τη µέθοδο της 

δικαιόχρησης (franchising) σε παγκόσµιο επίπεδο (Lashley & Morrison, 2000). Με 

την επέκταση των McDonald's σε πολλές διεθνείς αγορές, η εταιρεία έχει γίνει ένα 

σύµβολο της παγκοσµιοποίησης, και της εξάπλωσης του αµερικανικού τρόπου ζωής. 

Τα εστιατόρια McDonald's πωλούν κυρίως χάµπουργκερ, τσίζµπεργκερ, κοτόπουλο, 

τηγανιτές πατάτες, πρωινό, αναψυκτικά, παγωτά και γλυκά. Επίσης, τα τελευταία 

χρόνια έχουν προσθέσει µερικά πιο σπιτικά γεύµατα στα µενού τους, όπως σαλάτες, 

χορτοφαγικά προϊόντα και άλλα τοπικά φαγητά, εξαιτίας των µεταβαλλόµενων 

προτιµήσεων των καταναλωτών. Μπορεί το λογότυπο, τα εστιατόρια και ο τρόπος 

εξυπηρέτησης να παραµένει ίδιος σε όλα τα καταστήµατα σε όλο τον κόσµο, όσον 

αφορά το µενού όµως µπορεί να περιέχει µερικές αποκλίσεις σε σχέση µε το 

πρότυπο µενού. Αυτό είναι ένα χαρακτηριστικό για το οποίο η αλυσίδα είναι ιδιαίτερα 

γνωστή, κυρίως σε χώρες όπου κάποιο τρόφιµο είναι απαγορευµένο, όπως για 

παράδειγµα το βοδινό κρέας στην Ινδία, και σε χώρες όπου υπάρχει ιδιαίτερη 

εξοικείωση σε κάποιο φαγητό, όπως το ρύζι στην Ινδονησία.  

 

     Οι υπηρεσίες που παρέχουν τα εστιατόρια McDonald's καταγράφονται 

παρακάτω: 

� Προσφέρουν την υπηρεσία Drive-Thru, Auto-Mac ή McDrive, όπου ο πελάτης 

µπορεί να παραγγείλει το φαγητό του µέσα από το αυτοκίνητο, χωρίς να 

χρειαστεί να µπει στο κατάστηµα, µέσω ξεχωριστών σταθµών που βρίσκονται 

κυρίως σε µεγάλους αυτοκινητόδροµους, 

� Σε περιοχές που βρίσκονται στο κέντρο της πόλης και είναι πολυσύχναστες, 

υπάρχουν τα αντίστοιχα Walk-Thru τα οποία απευθύνονται στους πεζούς. 

� Καταστήµατα McCafe McDonald's που παρέχουν καφέ και δηµιουργήθηκαν 

λόγω της µεγάλης δηµοτικότητας που έχουν αντίστοιχα καταστήµατα άλλων 

εταιρειών. Μέχρι στιγµής ξεπερνούν τα 600 σε όλο τον κόσµο και έχουν αποφέρει 

αρκετά έσοδα στην εταιρεία. 

� Τα McExpress είναι εστιατόρια περιορισµένων θέσεων και βρίσκονται σε 

εµπορικά κυρίως καταστήµατα. 

� Τα McStop βρίσκονται σε στάσεις φορτηγών και εξυπηρετούν οδηγούς 

φορτηγών και απλούς οδηγούς. 
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� Επίσης, έχει εστιατόρια Kosher McDonald's, τα οποία απευθύνονται σε 

συγκεκριµένες θρησκευτικές οµάδες ανθρώπων. 

� Στα εστιατόρια McDonald's υπάρχουν τηλεοράσεις επίπεδης οθόνης και 

δωρεάν ασύρµατα δίκτυα για χρήση του ίντερνετ 

(http://en.wikipedia.org/wiki/McDonald’s). 

 

Η McDonald's εδώ και δεκαετίες έχει διατηρήσει µία εκτεταµένη διαφηµιστική 

καµπάνια. Εκτός από τα συνηθισµένα µέσα ενηµέρωσης (τηλεόραση, ραδιόφωνο, 

εφηµερίδες, διαδύκτιο, κ.α.), η εταιρεία κάνει επίσης σηµαντική χρήση πινακίδων 

σήµανσης σε δρόµους και εµπορικά καταστήµατα. Παρόλα αυτά, η τηλεόραση έχει 

παίξει κεντρικό ρόλο στη στρατηγική διαφήµισης της εταιρείας. Μέχρι σήµερα, η 

McDonalds έχει χρησιµοποιήσει 23 διαφορετικά συνθήµατα σε διαφηµίσεις στις 

Ηνωµένες Πολιτείες  Αµερικής, καθώς και µερικά άλλα συνθήµατα για επιλεγµένες 

χώρες και περιοχές. Σαν χαρακτηριστικό παράδειγµα της ταχείας παγκοσµιοποίησης  

της Αµερικανικής βιοµηχανίας γρήγορου φαγητού, η McDonald's είναι συχνά στόχος 

επικρίσεων για το µενού της, την επεκτατική στρατηγική της, καθώς και τις 

επιχειρηµατικές πρακτικές της. Έχει κατηγορηθεί µεταξύ άλλων για το ότι 

χρησιµοποιεί την πολιτική επιρροή της για να αυξήσει τα κέρδη της σε βάρος της 

υγείας των ανθρώπων και των κοινωνικών συνθηκών των εργαζοµένων της 

(http://en.wikipedia.org/wiki/McDonald’s). Επίσης η McDonald's είναι ο µεγαλύτερος 

διανοµέας παιχνιδιών, τα οποία περιλαµβάνονται µε τα παιδικά γεύµατα, στον 

κόσµο. Εξαιτίας αυτού του λόγου κατηγορήθηκε ότι η χρήση των δηµοφιλών 

παιχνιδιών ενθαρρύνει τα παιδιά να τρώνε περισσότερα γεύµατα McDonald's, 

συµβάλλοντας έτσι σε προβλήµατα υγείας πολλών παιδιών, συµπεριλαµβανοµένης 

της αύξησης της παχυσαρκίας. Μέσα από ένα ντοκιµαντέρ, που λέγεται ‘Super Size 

Me’ αναφέρεται ότι τα τρόφιµα McDonald's συµβάλλουν στην επιδηµία της 

παχυσαρκίας στην κοινωνία, και ότι η εταιρεία παρέλειψε να παρέχει διατροφικές 

πληροφορίες σχετικά µε τα τρόφιµα για τους πελάτες της. Η McDonald's έχει 

εµπλακεί επίσης, σε µια σειρά από αγωγές και άλλες δικαστικές υποθέσεις, οι 

περισσότερες εκ των οποίων αφορούσαν διαφορές περί εµπορικών σηµάτων 

(http://en.wikipedia.org/wiki/McDonald’s). Τα τελευταία χρόνια η εταιρεία έχει 

προσπαθήσει να αλλάξει την αρνητική εικόνα που είχε στο παρελθόν, µε τη 
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χρησιµοποίηση µαγειρικού λαδιού, στις ΗΠΑ και στον Καναδά, που δεν περιέχει 

τρανς λιπαρά, για τηγανιτές πατάτες, για ψηµένα προϊόντα, πίτες και µπισκότα, µε τη 

µείωση των στερεών αποβλήτων µε το σχεδιασµό πιο αποτελεσµατικών 

συσκευασιών και µε την προώθηση της χρήσης του ανακυκλωµένου περιεχοµένου 

στα είδη McDonald's, µε τη χρησιµοποίηση της ανακύκλωσης γράσου λαχανικών και  

τη µετατροπή του σε καύσιµο για τα φορτηγά ντίζελ της εταιρείας, κ.α. Για 

περισσότερες πληροφορίες για τα McDonald's βλέπε βιβλίο (Lashley, Conrad & 

Morrison Alison, (2000), Franchising Hospitality Services, Butterworth, Heinemann). 

 

Αν περάσουµε σε µια σύγκριση ανάµεσα στις δύο αυτές εταιρείες διαπιστώνουµε 

κατ’αρχάς κάποια κοινά σηµεία: 

- Λειτουργούν και οι δύο µε τη µέθοδο της δικαιόχρησης (franchising). 

- Βασίζονται στα µέσα µαζικής ενηµέρωσης για την προώθηση των προϊόντων 

τους.  

- Υπάρχει οµοιοµορφία κατασκευής των εστιατορίων τους σε όλα τα 

παραρτήµατά τους.  

- Και  οι δύο εταιρείες απευθύνονται σε παιδικό και νεανικό κοινό µε τη χρήση 

πακέτων µε δώρα, µε διαφηµίσεις που απευθύνονται σε παιδιά και νέους, µε 

παροχή τηλεοράσεων πλάσµα και ασύρµατου ίντερνετ στα εστιατόρια.  

 

Οι διαφορές τους, όµως, είναι πιο έντονες και αφορούν: 

- Το µέγεθος του αγοραστικού κοινού. Τα Goody's δραστηριοποιούνται στην 

Ελλάδα µε 184 εστιατόρια και έτσι οι δυνατότητες είναι αρκετά περιορισµένες. 

Τα McDonald's δραστηριοποιούνται σε παγκόσµιο επίπεδο µε πάνω από 

31.000 καταστήµατα και 68 εκατοµµύρια πελάτες καθηµερινά.  

- Τα Goody's χρησιµοποιούν το ίδιο µενού σε όλα τα εστιατόριά τους, σε 

αντίθεση µε τα McDonald's που έχουν µενού τα οποία διαφέρουν από τα 

πρότυπα µενού, εξαιτίας ιδιαιτεροτήτων στη διατροφή που υπάρχουν σε 

µερικές χώρες όπου έχει εστιατόρια η εταιρεία.  

- Το µέγεθος του προσωπικού, όπου στα McDonald's είναι αρκετά µεγαλύτερο 

λόγω του µεγάλου αριθµού εστιατορίων που έχει η εταιρεία έναντι των 

εστιατορίων Goody's.  



 69

- Η εταιρεία McDonald's παρέχει πολύ περισσότερες και πρωτότυπες 

υπηρεσίες στους πελάτες της, σε σχέση µε αυτές που προσφέρουν τα 

Goody's στον Ελληνικό χώρο. Αυτό οφείλεται κυρίως στον διαφορετικό τρόπο 

ζωής των χωρών όπου δραστηριοποιείται η McDonald's, κυρίως στο χώρο 

της Αµερικής, όπου οι ρυθµοί είναι αρκετά πιο γρήγοροι και έτσι επιβάλλεται 

για παράδειγµα, η χρησιµοποίηση υπηρεσιών για ταχύτερη εξυπηρέτηση 

(McDrive, McExpress, κ.α.).  

- Η ασφάλεια και ποιότητα των γευµάτων που παρέχουν οι δύο εταιρείες. Τα 

Goody's έχουν δικό τους πρωτοποριακό πρόγραµµα διασφάλισης ποιότητας, 

το Goody's HACCP & GHP, και επίσης τα περισσότερα γεύµατα έχουν σαν 

βάση την Ελληνική παραδοσιακή κουζίνα. Τα McDonald's έχουν 

αντιµετωπίσει αρκετές επικρίσεις, κυρίως λόγω του πρόχειρου φαγητού που 

παρέχουν µε αµφιβόλου ποιότητας προϊόντα, συµβάλλοντας έτσι σε 

προβλήµατα υγείας πολλών παιδιών, όπως της αύξησης της παχυσαρκίας.  

- Τέλος η διαφορά στρατηγικής που ακολουθούν οι δύο αυτές επιχειρήσεις. Τα 

McDonald's χρησιµοποιούν επεκτατική στρατηγική, που έχει σαν κύριο σκοπό 

την επιβολή ενός συγκεκριµένου τύπου φαγητού σε παγκόσµιο επίπεδο, µε 

βάση τον Αµερικανικό τρόπο ζωής, µε µοναδικό σκοπό την αύξηση των 

κερδών τους σε βάρος της υγείας των πελατών τους, χρησιµοποιώντας 

προϊόντα αµφιβόλου ποιότητας. 

 

     Βάσει των συγκρίσεων που προηγήθηκαν, δηµιουργείται ένας προβληµατισµός. 

Μία εταιρεία παροχής catering όσο µεγαλύτερη και όσο περισσότερο εξελιγµένη και 

προσαρµοσµένη στις απαιτήσεις της εποχής είναι, τόσο χάνει σε ποιότητα, αξία και 

ασφάλεια. Οπότε τίθεται το δίληµµα: Πού αξίζει να στοχεύει πρωταρχικά, στο κόστος 

και στο εύρος (µε την ενδεχόµενη απώλεια ποιότητας) ή στην ποιότητα (µε την 

ενδεχόµενη απώλεια κόστους και µεγαλύτερης αναγνώρισης); Η ύπαρξη τόσων 

διαφορετικών εταιρειών catering ανά τον κόσµο αποδεικνύει ότι και οι δύο 

πιθανότητες είναι εξίσου πραγµατικές. Θα είχε µεγάλη αξία όµως αν η καθεµία από 

αυτές, ανεξάρτητα από το είδος, το µέγεθος και το κοινό στο οποίο απευθύνεται, δεν 

ξεχνούσε τελικά τον αρχικό στόχο και ρόλο του catering, που είναι η προσφορά του 

καλύτερου στον πελάτη. 
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